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CAPITULO 1

CONSIDERACOES INICIAIS



O leite de cabra e seus derivados tém conquistado importancia na area de
produtos lacteos, por apresentar caracteristicas saudaveis ao consumidor, como: facil
digestdo, menor teor de colesterol e aglcar, sendo muito indicado para criancas e
pessoas com algum tipo de intolerancia alimentar (CORREIA; CRUZ, 2006).

Um dos entraves para os criadores de caprinos leiteiros € que a legislacao
referente aos produtos lacteos que segue a do leite de vaca, tornando o negdcio inviavel
para pequenos € médios produtores, uma vez que cerca de 80 % da mdo de obra
explorada ¢ familiar (MAPA, 2010). Com isso ndo conseguem atender as exigéncias
impostas pela legislagdo, principalmente tratando-se de equipamentos e estrutura basica
para uma produgdo artesanal. Muitos criadores acreditam que a cadeia produtiva s6 nao
estd mais estruturada por causa da legislagdo que baseia-se nos produtos de origem
bovina, onde a demanda de leite ¢ muito maior quando comparado a uma criagdo de
caprinos leiteiros, inviabilizando a produgao.

As alteragdes nas caracteristicas dos produtos lacteos sdo indesejaveis na
producdo leiteira, sendo que o aumento do consumo e o apre¢o por produtos lacteos
caprinos estdo associados a regulamentos que definam parametros a ser seguidos para
garantir as caracteristicas sensoriais, fisico-quimicas, e de qualidade higi€nico-sanitarias
(PIZZILLO et al., 2005). Na Europa, grande parte da produ¢do de queijos € protegida
por regulamentos, como por exemplo, a Denominagdo de Origem Protegida (DOP) e a
Indicacdo Geografica Protegida (IGP), que buscam a padronizagdo das caracteristicas
para cada tipo de queijo tornando os seus atributos singulares (PIRISI et al., 2011).

Na América do Norte e do Sul, Europa e Oceania a producdo e o processamento
do leite de cabra tem ganhado destaque. Na Franga e Itdlia, a comercializagdo de queijos
de cabra, por exemplo, sdo considerados alimentos gourmet e recebem os precos
diferenciados entre as demais variedades de queijo no mercado (PIRISI et al., 2011).
Nos paises europeus, o leite caprino e ovino € reservado para a produgdo de queijos,
sendo confeccionados em pequenos laticinios locais, embora haja algumas grandes
fabricas de queijo (PIRISI et al., 2011).

Devido a demanda pelo queijo caprino e ovino na ultima década, houve o
aumento significativo da produg¢do de soro de leite destas espécies, despertando
interesse para a pesquisa sobre a utilizacdo e atividades bioldgicas das proteinas
descartadas neste coproduto (HERNANDEZ-LEDESMA, et al., 2011). Porém, o soro ¢

descartado de forma inadequada no ambiente, o que representa um grave problema



ambiental, pois possui elevado potencial poluente (AGUIRRE-EZKAURIATZA et al.,
2010), por possuir alta demanda bioquimica de oxigénio segundo Machado, et al.,
(2000).

Outro entrave, ainda maior, sdo 0s custos com os alimentos concentrados
utilizados pelos animais do rebanho leiteiro, principalmente o milho e o farelo soja,
usados como fonte de energia e proteina, respectivamente (GONCALVES, et al. 2008).
Como esses alimentos sdo considerados “commodities”, estdo sujeitos a flutuacdes
constantes de preco e quando seus valores aumentam no mercado, comprometem a
viabilidade economica do criatério de pequenos produtores de caprinos.

Uma estratégia para tentar contornar os custos de producdo seria agregar valor
ao produto leite, transformando-o em derivados. Outra seria a substitui¢do desses
cereais por alimentos alternativos, com valores nutricionais semelhantes e que possam
ser produzidos na propriedade, fugindo dessa forma, das oscilagdes de prego do
mercado.

Com relagdo a parte energética da dieta, o milho que sofre grandes oscilagdes de
preco durante o ano, pode ser substituido pela mandioca (Manihot esculenta, Crantz)
que apresenta valor energético de 3,04 Mcal de energia digestivel/’kg de MS, semelhante
ao milho (RAMALHO et al., 2006). Com produtividade média de 8,8 ton/ha na regido
Sudeste, pode ficar estocada no solo por até dois anos sem prejudicar a produgdo
(SEAB, 2012).

Ja na parte proteica da dieta tem-se como alternativa a substituicdo do farelo de
soja pela alfafa (Medicago sativa L.), rica em proteina e em alguns minerais requeridos
pelos rebanhos leiteiros, tais como calcio, potissio, magnésio e fosforo. E um
volumoso, portanto pode se utilizado em pastejo, de elevado valor nutritivo,
palatabilidade e digestibilidade (COMERON; ROMERO, 2007). Sua implantagdo
inicial pode gerar custos elevados, porém com bom manejo da area implantada pode-se
utilizd-lo por até quatro anos, compensando assim o gasto inicial (VINHOLIS, et al,
2008).

Como existem poucos estudos do impacto da substitui¢do desses alimentos na
producao de leite e menos ainda na producdo de derivados, o objetivo desse trabalho foi
analisar as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do queijo tipo Minas Frescal,
confeccionado com leite de cabras alimentadas com raspa de mandioca e em pastejo de

alfafa.



1. Revisao de Literatura

1.1. Producao e composi¢cao do leite caprino

O leite ¢ composto de 4agua, proteinas, carboidratos, lipideos, minerais e
vitaminas, e considerado essencial na alimenta¢ao humana, principalmente dos jovens.

O leite de cabra ¢ utilizado na alimentacdo humana desde os primordios da
humanidade, ja que os caprinos foram os primeiros animais a serem domesticados pelo
homem (RIBEIRO, 1997).

MEDEIROQOS, et al. (1994) acreditam que o uso de caprinos leiteiros pode ser um
instrumento na politica de produg@o de alimentos, diminuindo os niveis de subnutri¢do e
a taxa de mortalidade infantil de varias regides, principalmente no Nordeste brasileiro.

Segundo dados da Food and Agricultural Organization (FAO, 2014), a produg¢ao
de leite de cabras no Brasil estd em torno de 150 mil toneladas/ano e, mesmo com uma
redu¢do consideravel do rebanho nacional de 9,4 milhdes de cabegas, em 2002, para 8,6
milhdes em 2013, a producdo de leite apresentou um crescimento de 4,05% neste
mesmo periodo, indicando um aumento na demanda, maior interesse do mercado
consumidor e melhorias no sistema de produgao.

A média de produtividade leiteira no territorio brasileiro tem variado de 2,5 kg a
4,9 kg/dia, médias bastante distintas, porém sdo reflexos da falta de conhecimento do
produtor em regides mais precarias sobre a necessidade de selecionar os melhores
animais leiteiros e também devido as diferentes racas e suas aptiddes, alterando a
duragdo das lactacoes entre 260 dias a 305 dias (PEREIRA et al., 2011). A producao
brasileira de leite de cabra basicamente tem origem em duas regides: Nordeste com
mais de 75%, principalmente nos estados do Rio Grande do Norte e Paraiba, este ultimo
sendo o maior produtor nacional com uma producdo que varia 13-18 mil litros/dia e a
regido sudeste com 17%, tendo as producdes concentradas nos estados de Minas Gerais
e Rio de Janeiro (JACOPINI, 2011).

A Franca, por exemplo, produz aproximadamente 497 mil toneladas de leite
caprino por ano, sendo o maior pais produtor de queijo de leite de cabra no mundo
(JACOPINI, 2011). Novos investimentos na producdo de caprinos principalmente no

aproveitamento do leite de cabra tém mudado essa realidade da Francga, pois o governo



proporcionou incentivos para os pequenos produtores, refletindo diretamente na
economia do pais (JACOPINI, 2011).

Segundo CORREIA e CRUZ (2006) o leite de cabra ¢ classificado como
alimento funcional, pois além de nutrir, participa da manutencdo da satde, reduz a
incidéncia de doengas cronicas e também tem efeitos benéficos nas fungdes fisioldgicas.
Esse leite apresenta melhor digestibilidade quando comparado ao leite de vaca e
humano, apresentando ainda, capacidade tamponante e alcalinidade (PARK et al.,
2007).

Suas proteinas apresentam alto valor biologico, acidos graxos essenciais, maior
digestibilidade e menor potencial alergénico que o leite de vaca, caracteristicas
importantes para o consumo desse produto. A gordura também possui uma estrutura
diferenciada, na qual seus gldébulos sdo menores facilitando a digestdo, além de
conteudo mineral e vitaminico. Por isso € qualificado como alimento de elevado valor
nutricional além de suas caracteristicas de hipoalergenicidade (HAENLEIN, 2004;
SANTOS et al., 2008).

A gordura ¢ o constituinte que mais sofre alteragcdes em funcao da alimentagao,
raca, estacdo do ano e periodo de lactagdo (SILVA, 1997). Segundo a Instrugdo
Normativa n° 37 de 2000 do MAPA que regulamenta o leite de cabra, o teor de gordura
varia de acordo com a classificacdo do leite. No leite integral a quantidade de gordura
ndo deve ser alterada sendo padronizado em 3,0%. O semidesnatado a gordura pode
variar de 0,6% a 2,9% e o leite desnatado deve apresentar no maximo 0,5% de gordura
(BRASIL, 2000).

O leite de cabra apresenta cinco proteinas principais: B-lactoglobulina, a-
lactalbumina, k-caseina, B-caseina e a-S2-caseina. A caseina representa cerca de 70 a
74%, ja os 26 a 30% restantes sdo representados pelas proteinas do soro constituidas
pela a-lactoalbumina e B-lactoglobulina (SANTOS, et al., 2011).

De acordo com JACOPINI, et al. (2011) a quantidade de proteina do leite
caprino em média € mais alta que no leite de vaca e mais baixo que o leite ovino e outra
diferenga significativa ¢ a baixa concentragao da proteina alfa-sl caseina no leite de
cabra. No leite de vaca essa proteina ¢ encontrada em maior quantidade potencializando
assim a ac¢do da P-lactoalbumina indicada como um dos principais agentes alergénicos.

Assim os efeitos da intolerdncia em pessoas sensiveis a essa proteina, podem ser



minimizados com o consumo de leite de cabra, ja que este apresenta menor quantidade
desta proteina (15%), em comparacdo ao leite de vaca (39%).

A composi¢do do leite ¢ fundamental para o rendimento queijeiro, quanto mais
gorduroso o leite maior a probabilidade de um melhor rendimento, pois os globulos de
gordura em sua maioria sdo aprisionados a coalhada no momento em que o leite
coagula. Porém a coalhada ¢ formada por uma rede proteica, constituida basicamente
por caseina e calcio, contudo se o teor de proteina no leite for baixo, mesmo que tenha
um elevado teor de gordura, o rendimento sera menor que o esperado (FILHO, 2010).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA, 2000), define o
leite caprino como um alimento que possui elementos necessarios a nutricdo humana,
como acucar (lactose), proteinas, gorduras, vitaminas, ferro, calcio, fésforo e outros
minerais. E constituido de 0,70 a 0,85% de sais minerais e 3,0 a 3,5% de proteina,
tornando-o superior ao leite bovino em termos de calcio, fosforo, potassio e magnésio, e

ao leite humano nos teores de fosforo, sddio e potassio. (GODOI; POTILHO, 2009).

1.2. Comercializa¢ao do leite de cabra no Brasil

No Brasil, o leite de cabra e seus derivados estdo encontrando oportunidades no
mercado sob a forma de diversos produtos, como: leite “in natura”, leite pasteurizado
UHT e UAT, leite em pd, queijos, doces, iogurtes, sorvetes e principalmente cosméticos
(sabonetes, shampoo, cremes, protetor labial), entre outros (MARTINS, et al., 2007).

O destino do leite de cabra hoje no Brasil reflete-se em venda do produto “in
natura” e na fabrica¢do de queijos com pouco tempo de maturagdo, pois a confeccao €
mais rapida, facil e sem necessidade de grandes investimentos na propriedade (JESUS,
2014).

Segundo Martins, et al. (2007) o grande desafio da caprinocultura leiteira ¢ a
comercializacao, pois a atividade estd condicionada a aceitagdo e ao preco dos produtos,
ou seja, ao poder de compra dos consumidores e principalmente a qualidade do produto.
Alguns pontos que devem ser valorizados sdo: a oferta constante do produto, exceléncia
em qualidade, o acondicionamento e a apresentag¢do, o marketing adequado voltado para
o publico em geral e instrugcdes técnicas que passam confianca para o consumidor

(MARTINS, et al., 2007).



Para Cordeiro (2013), a dificuldade de comercializagdo dos produtos de origem
caprina estd na falta de divulgagdo por fontes competentes que apresentem a
importancia do produto, porém mesmo diante dessa dificuldade a demanda esta
aumentando por causa dos investimentos em derivados como iogurtes, coalhada, sorvete
e queijos.

O mercado internacional poderd ser conquistado pelo Brasil desde que os
produtos fornecidos possuam selos de qualidade e exceléncia na producdao. Uma
alternativa para competir com produtos importados é a confeccdo de queijos menos
requintados, como por exemplo, o queijo tipo Minas Frescal, e precos mais acessiveis,
contribuindo para a expansdo do mercado e consequentemente o aumento da
produtividade (MARTINS, et al., 2007).

Um produto de grande aceitacao no mercado brasileiro € o iogurte, que apresenta
vantagens interessantes, pelo facil preparo e melhor conservacao, baixo custo e ndo ha
necessidade de equipamentos sofisticados. Atualmente, o sorvete ¢ um derivado que
possui grande potencial para ser explorado, principalmente pelas caracteristicas da
composi¢ao do leite caprino, que favorecem seu preparo (QUEIROGA, 2009).

A necessidade de industrializar o leite de cabra ¢ uma alternativa para

possibilitar a agregacdo do valor no faturamento mensal do leite fluido.

1.3. Alteragdes na composicao fisico-quimica do leite

A composicao do leite pode ser alterada por diversos fatores tais como a raca,
composi¢ao nutricional das dietas, mudancas fisiologicas, sanidade e ambiente
(BOYAZOGLU; MORAND-FEHR, 2001).

Por ser um produto altamente perecivel, o leite, tem suas caracteristicas fisicas,
quimicas e bioldgicas alteradas facilmente pela agdo de microrganismos e pela
manipulagio desde a ordenha (DURR, 2004).

Segundo Soryal et al. (2004) cabras alimentadas com elevados niveis de
concentrado e utilizacdo de pastagem (sistema de semi-confinamento) produziram leite
com maior conteudo de gordura, proteina e solidos totais, consequentemente com maior
rendimento de queijo, em relagdo aquelas que ndo receberam suplementacao (em pasto)
ou aquelas em sistema de confinamento. A composi¢do quimica do leite de cabras

Alpinas e o rendimento do queijo Domiati, classificado como macio, e que pode ser



consumido fresco ou apods processo de maturagdo no soro por varios meses, variaram
consideravelmente durante a lactagdo. Os constituintes como proteina, solidos totais e
gordura foram correlacionados de forma positiva para o rendimento do queijo Domiati.

Os demais constituintes s3o menos varidveis, como relatado por Costa et al.,
(2008) que nao observaram diferencas nas caracteristicas quimicas e sensoriais de leite
de cabras Moxot6 alimentadas com silagem de manicoba (Manihot glaziovii) com
niveis crescentes de proteina na ragao dos animais.

Dieta rica em suprimento concentrado pode melhorar o rendimento do leite,
porém diminui a quantidade de gordura por dilui¢do, decorrente da falta de alimento
fibroso, em fung¢do de baixa relagdo acetato:propionato (MORAND-FEHR et al., 2007).

Ja o aumento progressivo no teor de fibra da dieta de 20, 27, 34, 41 até¢ 48%
diminuiu a producdo de leite em cabras da ragca Alpina (CARVALHO, et al., 2006).

1.4. Utilizacao da mandioca (Manihot esculenta, Crantz) e alfafa (Medicago
sativa, L)) na alimentacao de caprinos

Segundo Gongalves et al. (2008), na composi¢do dos custos em sistemas de
produgdo pecuaria, a alimentagdo representa 60 a 70% dos gastos, sendo a base do
sistema de produgdo, por fornecer os nutrientes necessarios para a reprodugdo,
manutencdo e producdo dos animais.

A mandioca (Manihot esculenta, Crantz) possui expressiva producao no Brasil,
sendo considerada semelhante ao milho devido a quantidade energética, e um alimento
de bom valor nutritivo (RAMALHO et al., 2006).

A raiz de mandioca ¢ caracterizada por um elevado teor de amido e baixo teor de
proteina bruta, fibra em detergente neutro (FDN) e matéria mineral (MM), enquanto que
a folhagem (folhas, peciolo e hastes) da mandioca apresentam altos niveis de proteina
bruta, FDN e matéria mineral (BARRAGAN, 2012).

E uma planta heliofila, que se desenvolve ao sol, perene, arbustiva, da familia
das Euphorbiaceae e género Manihot. A espécie de maior interesse agrondmico € a
Manihot esculenta, Crantz, classificada, segundo Butolo (2002) em trés tipos: mansas,
moderadamente venenosas e venenosas, com 50, 50 a 100 e acima de 100 mg de acido

cianidrico (HCN) por kg da planta, respectivamente.



Na alimentacdo animal pode-se utilizar a mandioca de varias formas, como
subprodutos da industria (farinha de varredura e as cascas), massa de fécula ou como
raspas, que sdo obtidas da raiz moida ou triturada e secas. A parte aérea da planta
também pode ser fornecida aos animais na forma fresca, seca ou ensilada. Porém, deve-
se considerar que nos tecidos da planta da mandioca estdo presentes glicosideos
cianogénicos, como a linamarina e a lotoaustralina, que produzem o HCN, responsavel
por efeitos toxicos (RANGEL et al., 2008). E importante destacar que a mandioca ndo
possui 0 HCN na raiz quando esta na terra em condi¢des adequadas; o HCN forma-se a
partir do momento em que a planta sofre algum tipo de estresse, ativando assim seu
mecanismo de defesa e consequentemente produzindo o HCN (AGUIAR, 2003).

Portanto, ¢ indicado que seja feita uma trituragdo e uma pré-secagem da
mandioca (da parte aérea ou raiz), por no minimo 24 horas para a elimina¢cdo do HCN,
antes de fornecé-la aos animais (ALMEIDA; FILHO, 2005).

Segundo Cereda (1994) esta variagdo na quantidade de HCN ocorre devido a
diversos fatores, como as variedades da mandioca, metodologia de andlise, nivel
tecnologico da industria, qualidade da mao-de-obra. No entanto, como caracteristica
comum, possuem altos teores de carboidratos ndo estruturais, com predominancia do
amido, e baixo percentuais de proteina bruta (RAMALHO et al., 2006).

A utilizagdo da mandioca na alimentacdo de ruminantes baseia-se nas
caracteristicas da cultura anual, fixada em extensas areas tropicais ¢ subtropicais do
mundo, que pode ser cultivada em solos com baixo teor de matéria organica, mas de
preferéncia solos arenosos € em areas com baixa precipitagdo e elevadas temperaturas
(WANAPAT, 2009).

A cultura da mandioca esta disseminada em diversas regides do mundo,
apresentando tolerancia as condi¢des adversas de solo e clima, e sendo considerada uma
planta completa com folhas ricas em proteinas, vitamina A e C, além de outros
nutrientes e suas raizes ricas em carboidrato (FUKUDA, 2005). A produgdo do Brasil
de raizes de mandioca em 2012 foi de 24.313.883 t, sendo 4% menor que a producao
em 2011 (IBGE, 2012).

A produgdo brasileira na América do Sul corresponde em média, 70 a 75% do
total produzido, cujo volume ¢ da ordem de 35 milhdes de toneladas. Mesmo com uma
lideranca absoluta do Brasil na América do Sul, a producao estabilizou-se entre 26 a 27

milhdes de toneladas, sendo que em 1970 ja foram alcangados 30 milhdes e neste
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periodo em andlise, houve um consideravel avanco tecnologico (SCAPINELLO et al.,
2012).

Abrahdo et al. (1997) constataram que a mandioca pode substituir a cana-de-
aglcar para animais em lactagdo e a raspa de mandioca pode substituir totalmente o
milho, desde que devidamente suplementada com uma fonte protéica.

Devido a inexisténcia de pericarpo, endosperma coérneo e periférico e matriz
protéica, o amido da mandioca apresenta maior degradabilidade efetiva em relacao ao
do milho, possivelmente devido a uma menor propor¢do de amilose e lipidios nos
granulos de amido (ZEOULA et al, 2001). Esta caracteristica do amido da mandioca
confere sua maior digestibilidade quando comparada com o amido do milho (RANGEL
et al., 2008).

Para o desenvolvimento dos microrganismos ruminais a principal fonte
energética sdo os carboidratos, sendo que a taxa de producdo microbiana pode ser
alterada quando diferentes alimentos sdo utilizados na dieta (MOURO et al., 2002). As
fontes mais utilizadas de amido na alimentag¢do animal sdo os grdos como milho, soja,
trigo, sorgo, cevada e aveia, representando 60 a 72% da matéria seca; o milho como o
grao de destaque, principalmente por seu comprovado valor nutritivo, seguido pela
tradigdo cultural do Brasil (STOCON, 2003).

A substituicdo do milho por raiz de mandioca na dieta de cabras em lactacdo nao
influenciou a digestibilidade da matéria seca, proteina bruta, matéria orginica e
carboidratos totais. O coeficiente de digestibilidade aparente da fibra em detergente
neutro (FDN) decresceu linearmente enquanto o coeficiente de digestibilidade aparente
dos carboidratos ndo fibrosos (CNF) apresentou efeito linear crescente com a
substitui¢do do milho pela raiz de mandioca (SILVA, 2012).

Jorge et al. (2002) observaram que ragdes para novilhos que continham como
fonte energética a mandioca, possuem maior fermentagdo ruminal e maior
aproveitamento da digestdo ao longo de todo o trato digestivo quando comparado ao
milho. Porém, Zeoula et al. (2003) verificaram que o pH do liquido ruminal e a
concentragdo de nitrogénio amoniacal ndo diferiu em fun¢do do nivel de substituicdo do
milho pela farinha de varredura de mandioca em dietas para ovinos.

Segundo Mouro et al. (2002) a total substituigdo do milho pela farinha de
varredura de mandioca para cabras lactantes mantidas em confinamento pode ser

utilizada, pois nao alterou a digestdo, excre¢ao e digestibilidade da MS, MO, PB, FDN e
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CNE. Ainda verificaram que tanto a composi¢ao como a produgdo do leite dos animais
que consumiram a farinha de mandioca nao foi alterada.

Em substitui¢do ao milho do concentrado presente na maioria das ragdes para
ruminantes, a inclusdo da mandioca pode ser de grande valia para tornar viavel a
produg¢do de pequenos e médios produtores (RAMALHO et al., 2006).

A alfafa (Medicago sativa L) ¢ uma planta forrageira perene, utilizada na
alimentacdo animal na forma de feno, pasto e silagem; rica em energia, proteina e em
alguns minerais requeridos pelos rebanhos leiteiros, tais como calcio, potassio,
magnésio e fosforo. Reune caracteristicas essenciais de uma forrageira, como boa
produtividade, alta qualidade e palatabilidade, além da capacidade de fixacdo de
nitrogénio atmosférico no solo (COMERON; ROMERO, 2007).

Esta forrageira possui elevado potencial de produgdo quando irrigada, além da
qualidade nutritiva. No Brasil, na cidade de Sao Carlos, SP, entre agosto e dezembro de
2007, obteve-se média de produgdo de 2.300 kg/ha de massa seca por corte a cada 30
dias (VINHOLIS et al., 2008).

Na Argentina aproximadamente 90% da cultura ¢ utilizada na forma de
pastagens. Nos Estados Unidos 80% da alfafa ¢ utilizada na forma de feno, onde 55%
representam fardos retangulares e 25% na forma de rolo, enquanto somente 20% sdo
conservados sob a forma de silagem e de pré-secado (haylage), com relatos também da
utilizagdo de alfafa em pastejo. No Brasil, a forma mais comum e explorada até o
momento € o feno, possivelmente pela facilidade de transporte e comercializagdo, mas
devido ao seu elevado custo de produgdo, sua utilizagdo na forma de pastejo e até
mesmo fornecida verde no cocho tem ganhado destaque (RODRIGUES et al., 2008).

A estabilidade da producdo anual dessa forragem desde que devidamente
irrigada € importante, pois diferente das gramineas tropicais, minimiza a flutuacao
qualitativa e quantitativa, o que garante uma producao de leite por drea mais uniforme
ao longo do ano (VILELA, 1998), e ainda, ¢ uma leguminosa que fixa simbioticamente
0 nitrogénio, eliminando assim o uso de adubacdo nitrogenada (OLIVEIRA et al.,
1999).

Verificou-se que o uso da alfafa para vacas leiteiras conjuntamente com outro
volumoso e a associagio de wuma suplementacdo concentrada, reduziu
consideravelmente o custo final da producdo, chegando 15% a menos, considerando

uma produgao leiteira de confinamento. (VINHOLIS et al., 2008).
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Rodrigues et al. (2009) observaram que vacas com acesso ao pastejo de alfafa
elevaram a produgdo de leite, quando comparadas ao sistema em confinamento, porém
nao houve diferenca na sua composi¢ao. J& Netto et al. (2008) ndo observaram
diferencas na producao de leite corrigida para 3,5% de gordura em vacas que pastejaram
alfafa. Relataram também um maior lucro bruto por animal/dia (16,6%) e por
hectare/ano (63,4%) para as vacas com acesso ao pastejo de alfafa, quando comparados
com as confinadas.

Segundo Davies e Méndez (2007) se a alfafa sob a forma de forragem pastejada
for utilizada como unico alimento, podera causar timpanismo e provocar desequilibrio
na relagdo energia:proteina da dieta, resultando em menor producdo de leite e alteragdes
na sua composi¢do; podendo afetar negativamente a fermentacdo ruminal, causar
disfungdes reprodutivas e altos niveis de excrecdo de nitrogénio no meio ambiente
(DIAZ et al., 2007).

Contudo, ¢ necessdrio usar uma estratégia nutricional que minimize esse
problema. A associacdo com outros volumosos € uma suplementacdo com alimentos
energéticos torna-se uma alternativa, complementando os nutrientes deficientes na
forragem, aumentando a qualidade da dieta ¢ a producao de leite (COMERON et al.,
1996).

1.5. Producao do queijo tipo Minas Frescal de leite de cabra

A confeccao de produtos lacteos caprino cresce significativamente com o passar
dos anos. Além de ser uma alternativa para os consumidores, aumenta as expectativas
de venda do produtor, além de agregar valor ao produto final, tornando-se mais uma
estratégia para pequenos e médios produtores.

A produgao de queijo Minas Frescal de leite de vaca no Brasil aumentou de
16.100 toneladas, em 1993, para 33.390 toneladas, em 2004, tornando-se o terceiro
queijo produzido no pais, perdendo apenas para a mussarela e o queijo prato
(EMBRAPA, 2007).

Para Silva e Leitdo (1980) o queijo Minas Frescal possui ampla aceitagdao
comercial, além de fazer parte do habito alimentar da populagdo. E um produto de baixo
custo de fabricacdo, além de rapida e facil confeccdo, porém se ndo feito por pessoas

treinadas pode ocorrer contaminagdo por microrganismos, comprometendo a qualidade
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do produto e a saude do consumidor. Por ndo ser maturado, ¢ um produto perecivel,
devendo ser consumido rapidamente apos curta estocagem em ambiente refrigerado.

De acordo com a Portaria n°146, de 07 de margo de 1996 (DOU 11/03/96)
entende-se por queijo o produto fresco ou maturado que se obtém por separacgao parcial
do soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de
soros lacteos, coagulados pela agdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria
especifica, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para
uso alimentar, com ou sem agrega¢do de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou
condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes ¢ matérias
corantes (MAPA, 1996).

O queijo Minas Frescal possui bom rendimento, ¢ comercializado a pre¢os mais
acessiveis. Possui um formato cilindrico, peso variavel (0,3 a 5 kg), possui sabor suave
ou levemente acido, odor suave, cor esbranquicada, textura branda, macia e ndo ¢
prensado ¢ nem maturado (PEREIRA, et al, 2006). E classificado como um queijo
macio, magro ou semi-gordo, de alta umidade (PERRY, 2004).

Alguns fatores podem interferir no rendimento desse queijo, como a composicao
do leite, o corte da coalhada e o ponto da massa. Os principais constituintes do leite que
interferem no rendimento sdo os teores de gordura e proteina (principalmente a caseina)
devido a rede proteica que ¢ formada na coagulagdo do leite (FILHO, 2010).

O corte da coalhada deve ser feito quando houver o minimo de firmeza, para
evitar grandes perdas de gordura para o soro. A perda para o soro nao pode ultrapassar
15% do teor de gordura do leite, ou seja, para o leite com 3,6% de gordura admite-se o
soro com cerca de 0,54% no final do processamento. Ja o ponto da massa esta ligado ao
rendimento, pois responde pela quantidade de 4gua que ficard retida no queijo, e
considerando que o queijo tipo Minas Frescal ¢ considerado de alta umidade, esse fator
¢ de grande importancia para o rendimento final do produto (FILHO, 2010).

Muitos fatores influenciam a producao de queijos como a composi¢do do leite, a
quantidade e as variagdes genéticas da caseina, a qualidade do leite, a contagem de
c¢lulas somaticas, a pasteurizacdo do leite, o tipo de coagulante, a firmeza do coagulo
ao corte e os parametros de fabricacdo (ZHANG et al., 2006).

Esse tipo de queijo era fabricado exclusivamente a partir de leite com teor de
gordura entre 3,2-3,5%. Porém, a preocupa¢do com a saide gerou um aumento na

demanda por produtos com menores teores de gordura saturada, componente alimentar
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relacionado com doencas cardiovasculares e com a obesidade, que tem levado intimeras
industrias a optarem por produzir, também, queijo Minas Frescal com baixo teor de
gordura (OLIVEIRA, 1982).

Os queijos fabricados com baixo teor de gordura apresentaram menor
rendimento, problemas com acidez, sabor amargo quando comparado aos queijos
tradicionais e de textura mais dura (DRAKE; SWANSON, 1995).

Segundo Ribeiro (2001) a concentracao de proteina no queijo pode variar até
40%, dependendo da variedade; entre as proteinas presentes no leite a caseina ¢
determinante no rendimento do queijo, pois quanto maior a sua concentragao, maior ¢ o
rendimento.

A quantidade de queijo que se consegue produzir com o leite ¢ de grande
importancia para a industria queijeira, em razdo dos aspectos econdmicos, do controle
de processamento e na avaliacdo dos resultados dos experimentos de fabricacdo. A
expressao do rendimento em queijo (kg de queijo por 100 kg de leite) fornece ideia dos
aspectos econdmicos, do controle de processamento e da avaliagdo dos resultados dos
experimentos de fabricacdo (VAN SLYKE; PRICE, 1979).

O queijo tipo Minas Frescal de leite de cabra além de ser um produto que pode
ser consumido por pessoas intolerantes ao leite de vaca, por ter sua estrutura quimica
modificada naturalmente, possui melhor rendimento, ou seja, precisa-se de menores
quantidades de leite quando comparado ao leite de vaca para produzir um quilo de

queijo.
1.6. Soro do queijo tipo Minas Frescal de leite de cabra

O soro corresponde a fragdo soluvel do leite, sendo um produto de alto valor
nutritivo, porém, poucos setores aproveitam esse produto rico em proteinas soluveis,
aminoacidos essenciais, minerais, lactose, que ¢ separado da caseina durante o
processamento do queijo e vitaminas do grupo B (SILVA et al., 2011). O soro
produzido pela coagulagdo da caseina ou pelo coalho é chamado de soro doce, enquanto
o obtido na coagulacdo do leite pelo acido latico € conhecido como soro 4cido (DE LA
FUENTE et al., 2002).

A composi¢cdo do soro ¢ facilmente alterada, pois depende de uma série de
fatores como a técnica de producao do queijo, a quantidade e a qualidade das leveduras

ou do acido utilizado para a coagulacdo, a composicao e a qualidade do leite, o periodo
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de coagulagdo e a temperatura aplicada durante o processamento do queijo, variavel de
acordo com a variedade a ser produzida (KAVACIK; TOPALOGLU, 2010).

O soro ¢ um substrato que pode ter uma ampla utilizagdo, como na formulagao
de meios de cultura bacterianos e de leveduras, na produg¢do de biomassas e também
como fonte de proteinas, principalmente para a suplementagdo animal (AGUIRRE-
EZKAURIATZA et al., 2010).

A proteina € o constituinte de grande destaque devido ao seu alto valor
bioldgico; as principais proteinas do soro sdo as [-lactalbuminas (B-Lg) e as a-
lactalbuminas (a-La). As imunoglobulinas (Igs), a albumina, peptonas e lactoferrina
estdo presentes, porém em menores quantidades e outros componentes como a lactose,
oligossacarideos € minerais também estdo presentes e sdo importantes na composicao
do soro (HERNANDEZ-LEDESMA et al., 2011).

Segundo Almeida (2003) para fabricar 1 kg de queijo tipo mussarela sdo gerados
nove litros de soro.

Geralmente, o soro resultante da fabricagdo de queijos ¢ descartado em esgotos
publicos, pois as instalagdes existentes ndo possuem a tecnologia necessaria para a
recuperagao dos seus componentes, embora haja o conhecimento do seu potencial como
fonte proteica (PEREIRA, 2002).

Para Machado et al. (2000) o soro de leite ¢ um agente poluente, que além da
falta de instrucdo sobre seus efeitos nocivos, o descarte em cursos de agua pode
provocar desequilibrio e a destruicdo da fauna e flora, devido a sua alta demanda

bioquimica de oxigénio (DBO).

1.7. Analise Sensorial

Com a andlise sensorial podemos determinar a aceitabilidade e a qualidade dos
alimentos, com o auxilio dos 6rgdos sensitivos humanos. A avaliagdo ¢ feita de maneira
cientifica, utilizando-se um “Painel Sensorial” (TEIXEIRA et al, 1987).

A andlise sensorial ¢ um conjunto de métodos e técnicas medidas e analisadas
por meio dos cinco sentidos humanos (visdo, audi¢do, tato, olfato e gosto) com o
objetivo de identificar e analisar os alimentos (GULARTE, 2002).

Os alimentos além do valor nutritivo devem produzir satisfacao e ser agradavel

ao consumidor, assim, chega-se ao equilibrio de diferentes pardmetros de qualidade
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sensorial. No desenvolvimento de um novo produto ¢ essencial aperfeicoar parametros,
como textura, forma, aparéncia, cor, odor, sabor, consisténcia e¢ a interacdo dos
diferentes componentes, com a finalidade de chegar a um equilibrio integral que se
traduza em uma qualidade excelente e que seja de boa aceitabilidade (BARBOZA;
FREITAS, 2003).

Os métodos de analises sensoriais sao classificados em discriminativos,
descritivos e afetivos, de acordo com o Instituto Adolf Lutz (IAL, 2005). O método
discriminativo mede atributos especificos pela discriminagdo simples, indicando por
comparagdes, se existem ou ndo diferencas estatisticas entre as amostras. Sendo eles:
teste duo-trio, teste comparacdo pareada, teste triangular, teste de ordenacdo e teste de
comparagdo multipla.

Outro teste bastante utilizado é de aceitabilidade, onde se avalia varios
parametros como sabor, textura e aparéncia, utilizada pelos consumidores para formar o
conceito de produto ideal indicando assim a qualidade de produtos lacteos (ODGEN,
1993). Nos testes afetivos, o julgador expressa o seu estado emocional ao escolher um
produto. As escalas mais utilizadas nestes testes sdo: de intensidade, a hedonica, do
ideal e de atitude ou de inten¢do. Os julgadores ndo necessitam ser treinados (IAL,
2005).

Realizaram-se testes hedonicos para os atributos: cor, textura, sabor, aparéncia e
aceitacdo global com escala hedonica de 9 pontos, variando de gostei muitissimo até
desgostei muitissimo, utilizando-se a metodologia (165/IV) recomendada pelo Instituto
Adolfo Lutz (IAL, 2005).

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta bastante usada quando se trata de novos
produtos ou entdo modificagdes de um produto, pois expressa a satisfacio ou
insatisfacdo do consumidor, sendo possivel tracar um perfil da aceitagdo do produto
antes que ele possa chegar ao mercado (DUTCOSKY, 2011).

A pesquisa foi aprovada pela Comissdo de Etica no uso de Animais (CEUA), da
Faculdade de Medicina Veterinaria e Zootecnia, UNESP/Botucatu-SP com o Protocolo
n® 137/2013 e resultou em dois artigos, que serd submetido a Revista Brasileira de

Zootecnia.
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O Capitulo 2, intitulado Caracterizagao fisico-quimica de queijo tipo Minas
Frescal de leite de cabras alimentadas com raspa de mandioca (Manihot esculenta,
Crantz) e pastejo em alfafa (Medicago sativa, 1L..) em substituicio ao milho e farelo
de soja teve como objetivo avaliar a composi¢do centesimal do queijo tipo Minas
Frescal elaborado com leite de cabras alimentadas com raspa de mandioca (Manihot
esculenta, Crantz) e alfafa (Medicago sativa, L) em substitui¢do ao milho e farelo de

soja.

O Capitulo 3, intitulado Caracterizacao fisico-quimica, analise sensorial, intencio de
compra e custos de producio do queijo tipo Minas Frescal de cabras alimentadas
com raspa de mandioca (Manihot esculenta, Crantz) e pastejo em alfafa (Medicago
sativa, L.) teve como objetivo avaliar a aceitacdo, a intencdo de compra do consumidor
pelo queijo tipo Minas Frescal de leite de cabra com fontes nutricionais alternativas e

também os custos de produgdo.
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CAPITULO 2

Caracterizacio fisico-quimica do soro e do queijo tipo Minas Frescal de cabras
alimentadas com raspa de mandioca (Manihot esculenta, Crantz) e pastejo em

alfafa (Medicago sativa, L.) em substituicio ao milho e farelo de soja.

Resumo: Com vista a reducdo do custo de producdo do leite caprino, diversas
estratégias alimentares t€ém sido avaliadas, porém pouco se sabe dos efeitos dessas
alteracdes na composi¢cdo fisico-quimica dos derivados do leite. O objetivo deste
trabalho foi avaliar o rendimento e os parametros fisico-quimicos do soro e do queijo
tipo Minas Frescal fabricado com leite de cabras alimentadas com raspas de mandioca
em substituicdo ao milho e em pastejo de alfafa em substituicdo ao farelo de soja.
Foram utilizadas oito cabras Anglo-Nubianas ap6s o pico de lactagdo, distribuidas em
dois quadrados latinos 4 x 4. Os queijos foram confeccionados com leite individual de
cada cabra para as analises fisico-quimicas e rendimento. O soro e os queijos dos
tratamentos utilizados ndo apresentaram diferencas nos teores de gordura, proteina,
solidos totais, acidez, umidade e cinzas, no pH e rendimento. O leite produzido por
cabras alimentadas com raspa de mandioca e alfafa pode ser usado na fabricacdo de
queijos tipo Minas Frescal sem trazer prejuizos para o soro, o rendimento e a

composig¢ao fisico-quimica.

Palavras-chave: alimento alternativo, caprinos, composi¢do centesimal, soro de leite
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Physicochemical characterization of Minas Frescal cheese of goats fed cassava
scrapings (Manihot esculenta, Crantz) and grazing on alfalfa (Medicago sativa, L.)

replacing corn and soybean meal.

Abstract: In order to reduce the production cost of caprine milk, different feeding
strategies have been evaluated, yet little is known about the effects of these changes in
physicochemical composition of dairy products. The goal of this study was to evaluate
the yield and the physicochemical parameters of the whey and the Minas Frescal type
cheese produced with the milk of goats fed cassava scrapings replacing corn, and alfalfa
grazing replacing the soybean meal. Eight Anglo-Nubian goats were used after lactation
peak, distributed in two Latin Squares 4 x 4. The cheeses were made with individual
milk of each goat to the physicochemical and yield analysis. The whey and cheeses of
the treatments used did not differ in fat, protein, total solids, acidity, humidity and
ashes, pH and yield levels. The milk produced by goats fed cassava scrapings and
alfalfa can be used in the manufacture of Minas Frescal type cheeses without harming

the whey, the yield and the physicochemical composition.

Keywords: alternative food, centesimal composition, goats, whey.
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Introducao

A cadeia produtiva da caprinocultura leiteira tem suas particularidades em cada
regido Brasileira, porém elas podem ser englobadas em duas situagdes: produtores que
comercializam leite e seus derivados diretamente com consumidores e estabelecimentos
comerciais e aqueles que entregam o leite para industria. Nas duas situagdes o custo de
producdo do leite ¢ essencial para a manutengdo da atividade, porém para a segunda
situacdo, se reveste de maior importancia uma vez que nao ¢ possivel repassar os custos
de maneira imediata aos consumidores.

Do ponto de vista da fabricagao de queijos, o leite caprino quando comparado ao
bovino, apresenta algumas caracteristicas especiais, destacando-se a apresentagdo de
menores globulos de gordura, o que promove um desnate natural mais lento e melhor
absor¢do na mucosa intestinal; ndo possuir B-caroteno, resultando em uma coloragdo
mais branca, possuir menor teor de proteinas (caseina) e substancias nitrogenadas ndo
proteicas mais elevadas e por fim, apresentar um teor ligeiramente maior de calcio
(Gomes et al., 2004).

Entretanto, segundo Queiroga et al. (2007) a industria brasileira de produtos
lacteos caprinos ainda enfrenta alguns entraves relacionados, principalmente ao
pequeno rebanho voltado para a produgao leiteira e ao habito alimentar restritivo de seu
consumo por parte da populagao.

A elaboragdo de queijos ¢ uma atividade de grande importancia para a industria
de laticinios, e no Brasil destaca-se a producdo de queijo Minas Frescal, pois apresenta
maior rendimento e um processamento simples e rapido (Queiroga, et al., 2009).

As caracteristicas dos constituintes do leite caprino, como a gordura e a proteina,
sdo de grande interesse para a industria queijeira, pois além de possuir maior

rendimento quando comparado ao leite bovino, também agrega valor ao produto final
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por ser considerado um alimento diferenciado e com caracteristicas singulares que o
tornam um produto nobre e interessante para pessoas com intolerancia a algum
constituinte do leite de vaca (Queiroga, et al., 2009).

O soro do leite por sua vez, subproduto da fabricacao de queijos, aumentou de
importancia nas ultimas décadas, pelas qualidades nutricionais das suas proteinas
soluveis.

A utilizacao de alimentos ndo convencionais de qualidade em substitui¢ao aos
graos tradicionais como o milho e a soja, que sdo os cereais que representam maior
custo final da racao, pode contribuir para reduzir o custo de produgdo do leite, uma vez
que a alimentacdo representa mais de 60% do custo total da produg¢do (Gongalves,
2008).

Entre as diversas alternativas de alimentos energéticos, a mandioca, assim como
seus subprodutos podem ser utilizados como substitutos ao milho, este considerado a
principal fonte de energia na alimentacdo animal. Com grande adaptabilidade aos
diferentes ecossistemas, ¢ possivel cultivar a mandioca em quase todo o territorio
nacional (Silva, 2011).

Como constituinte proteico da dieta, a alfafa ¢ uma leguminosa rica em proteina,
que pode substituir o farelo de soja. Mesmo sendo mais exigente em nutrientes do solo e
irrigagao que a mandioca, a alfafa por sua vez, depois de implantada, se bem manejada,
pode ser aproveitada por até quatro anos sem a necessidade de replantar. E uma
forrageira de excelente valor nutricional e de palatabilidade para os animais (Comerén;
Romero, 2007).

Este trabalho teve como objetivo avaliar o rendimento e os pardmetros fisico-

quimicos do soro e do queijo tipo Minas Frescal fabricado com leite de cabras
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alimentadas com raspas de mandioca em substituicdo ao milho e em pastejo de alfafa

em substituicdo ao farelo de soja.

Material e Métodos

O trabalho foi realizado na UNESP — Faculdade de Medicina Veterinaria e
Zootecnia, Campus de Botucatu - SP, na Area de Produ¢ao de Caprinos, localizada na
Fazenda Lageado e aprovado pela comissdo local de ética e experimentacao animal, sob
protocolo n® 137/2013 — CEUA. A 4area experimental tem como coordenadas
geograficas: 22°52° de latitude sul e 48°26° de longitude oeste, situando-se a 800 m de
altitude.

O experimento foi conduzido no delineamento em quadrado latino com oito
cabras multiparas da raga Anglo-Nubiana, durante o pico de lactacdo e com peso
corporal médio de 60 kg. Os animais foram distribuidos em dois quadrados latinos (4 x
4) balanceados, de acordo com a produgao de leite, para avaliar a substitui¢ao do milho
e do farelo de soja da dieta pela raspa de mandioca e pastejo de alfafa respectivamente.
Para tanto foram utilizados quatro dietas:

MIFS: pastejo em capim-tobiatd (Panicum maximum cv. Tobiatd) + concentrado
a base de milho e farelo de soja.

RMFS: pastejo em capim-tobiatd (Panicum maximum cv. Tobiatd) +
concentrado a base de raspa de mandioca e farelo de soja.

MIAL: pastejo em capim-tobiata (Panicum maximum cv. Tobiatd) + concentrado
a base de milho + pastejo em alfafa.

RMAL: pastejo em capim-tobiatd (Panicum maximum cv. Tobiatd) +

concentrado a base de raspa de mandioca + pastejo em alfafa.
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A estacdo de monta das cabras ocorreu no més de abril, com duragdo de 30 dias
€ 0s partos ocorreram em setembro.

O periodo experimental foi de 60 dias, sendo iniciado no més de outubro de
2014, divididos em quatro periodos de 15 dias, sendo 10 dias para adaptagdo aos
alimentos e 5 dias para a colheita de dados.

No inicio do experimento os animais receberem uma dose de endectocida
(Ivermectina 1%, via subcutanea, 1 ml para cada 50 kg de peso corporal).

A area estabelecida com a pastagem de Tobiata foi de aproximadamente 0,6 ha,
dividida em 11 piquetes de 500 m?, com periodo de ocupacdo de 3 dias e periodo de
descanso de 30 dias. Cada piquete dispunha de bebedouro automatico e area de
descanso de livre acesso, provido de sombra artificial fornecida por sombrite (75% de
reten¢do da radiagao solar) localizado no corredor de acesso aos piquetes.

A area de pastagem de alfafa utilizada foi de aproximadamente 400 m?, dividida
em 10 piquetes de 40 m?, com periodo de ocupagdo de trés dias e periodo de descanso
de 27 dias. Diariamente foi disponibilizado no piquete ocupado, um recipiente plastico
com capacidade para 20 litros de agua. A semente utilizada para a formagdao da
pastagem de alfafa foi a Medicago sativa cv. Crioula, sendo que o alfafal foi semeado
em maio de 2013, manejado com irrigagdo e adubagdo visando a estabilidade da
producao.

O sistema de pastejo adotado para o capim e para alfafa foi o de lotagdo
rotacionada e taxa de lotagdo fixa.

As cabras que receberam as dietas MIFS E RMFS, eram mantidas na pastagem
de capim-tobiatd das 07h00 as 18h00. As que receberam as dietas MIAL E RMAL
permaneciam na pastagem de alfafa das 07h00 as 07h30 e das 07h00 as 08h0O,

respectivamente, para que o consumo de alfafa atendesse as exigéncias nutricionais dos
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animais, e apds esses periodos eram conduzidas até a pastagem de capim-tobiata,
permanecendo juntamente com o restante dos animais até as 18h00.

Ap0s o pastejo os animais eram recolhidos em baias individuais em aprisco de
piso ripado, suspenso do solo, onde recebiam o concentrado experimental e tinham a
disposi¢ao agua e sal mineral.

A raspa de mandioca foi confeccionada no Centro de Raizes e Amidos Tropicais
(CERAT — UNESP/Botucatu). As variedades de mandioca (Manihot esculenta, Crantz)
utilizadas foram IAC 13 e IAC 15 recém-colhidas. Foram lavadas, descascadas, picadas
e secas ao sol. Diariamente era mensurado a porcentagem de matéria seca e com trés
dias atingiu-se 89% de matéria seca, quando entdo, foram ensacadas e armazenadas,
para posteriormente serem incorporadas as ragdes experimentais.

As dietas experimentais foram previamente formuladas, segundo o NRC (2007)
para atender as exigéncias nutricionais de cabras em lactagdo com 60 kg de peso vivo e
com potencial de producao de 3 kg de leite por dia.

Para estimativa a quantidade de volumoso consumido pelos animais foi
utilizado o indicador externo 6xido de cromo (Cr;O;). Foram administradas cinco
capsulas de 0,5 gramas de Cr,0; via oral, totalizando 2,5 gramas ao dia, por um periodo
de 10 dias, sendo os cinco primeiros dias para estabilizacdo da concentracao de Cr,0O3
nas fezes e os cinco ultimos dias para a colheita de fezes que foi realizada as 7h00 e as
18h00. A concentracdo do indicador nas amostras de fezes foi determinada por
espectofotometria de absor¢ao atbmica com chama, no Laboratério de Bromatologia da
FMVZ/UNESP, apos digestdo das amostras em acido nitrico e perclorico, conforme
metodologia adaptada de Bremer Neto et al. (2005). A producao fecal foi estimada pela
relacdo entre a quantidade de indicador ingerida e a concentragdo do indicador presente

nas fezes.
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As proporgdes dos ingredientes das dietas experimentais e dos volumosos, assim

como a composicao bromatologica, estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Propor¢des dos ingredientes das dietas (g/kg de matéria seca) e a

composicao bromatologica (g/kg de matéria seca)

Ingrediente (g/kg de MS) Dictas
MIFS RMFS MIAL RMAL
Pastejo
Capim-tobiata 400 550 300 300
Alfafa 0 0 140 280
Concentrado
Mandioca 0 255 0 290
Farelo de soja 50 65 0 0
Milho 420 0 430 0
Farelo de trigo 100 100 100 100
Fosfato bicélcico 10 10 10 10
Mistura mineral > 20 20 20 20
Composicao (g’kg de MS)
Matéria mineral 36,1 46,7 38,6 50,4
Proteina bruta 134,3 129,1 132,0 133,0
Extrato etéreo 28,0 18,5 29,5 21,1
Fibra em detergente neutro 399,6 443,1 3973 405,6
Fibra em detergente acido 198,7 2485 199,2 232,5
Nutrientes digestiveis totais (NDT) 3 728.0 695,9 723,4 698,5

"Dietas: MIFS= milho e farelo de soja; RMFS= raspa de mandioca e farelo de soja; MIAL= milho e
alfafa; RMAL= raspa de mandioca e alfafa; > Composi¢do da mistura mineral (quantidade/quilo do
produto): Ca 200 g; Co 25 mg; Cu 440 mg; Cr 6 mg; S 10 g; Fe 340 mg; F 700 mg; P 70 g; I 48 mg; Mg
5000 mg; Mn 1480 mg; Se 20 mg; Na 100 g; Zn 3010 mg; Vitamina A 250000 UI; Vitamina D3 40000
UI; Vitamina E 350 UI; * Obtido a partir de equagdo proposta pelo NRC (2001).

As amostras para analise da forragem e da alfafa foram coletadas através do
método do pastejo simulado, retirando-se trés amostras de cada piquete, antes que os
animais entrarem na area ¢ avaliadas quanto a composi¢do bromatoldgica, sendo a
média apresentada na Tabela 1. As amostras das ragdes concentradas e das forragens

foram secas a 55°C em estufa de ventilagdo forgada, até atingir peso constante,
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processadas em moinho tipo Willey, com peneira de 1 mm e acondicionadas em
recipientes plasticos. Nas andlises determinou-se matéria mineral (MM), proteina bruta
(PB), extrato etéreo (EE), fibra em detergente neutro (FDN) e fibra em detergente 4cido
(FDA), corrigido para matéria seca, segundo metodologia AOAC (1995), e perfil de
acidos graxos, conforme metodologia descrita por Rodrigues-Ruiz et al. (1998).

As composi¢des quimicas dos ingredientes das dietas (Tabela 2) foram
determinadas no Laboratorio de Bromatologia da Faculdade de Medicina Veterinaria e

Zootecnia (FMVZ/UNESP) — Botucatu/SP.

Tabela 2 - Composi¢ao quimica dos ingredientes das dietas com base na MS

Composi¢ao Quimica (g/kg de MS)

Componentes

MM PB EE FDN FDA NDT
Alfafa 73,0 241,0 25,0 509,5 309,8 651,0
Capim Tobiata 62,5 137,5 16,0 706,8 399,7 617,6
Milho 16,0 120,0 39,7 206,8 56,2 844,0
Farelo de Soja 27,7 148,0 41,3 250,1 117,5 841,0
Farelo de Trigo 33,1 446,0 16,2 100,6 68,8 848,0
Raspa de Mandioca 29.0 76,0 479 89,3 48.6 889,0

'Obtido a partir de equagiio proposta por Van Soest et al. (1991).
*Obtido a partir de equagio proposta pelo NRC (2001).

Os animais foram pesados no inicio de cada periodo experimental e no final do
experimento, apos a ordenha da tarde.

O consumo voluntario de concentrado foi determinado pela pesagem diaria, em
balanca eletronica, da quantidade fornecida e das sobras.

Para avaliar a produgdo de leite, as cabras foram ordenhadas duas vezes ao dia,
as 6h00 e as 18h00, utilizando-se ordenhadeira mecanica em sala de ordenha. O

controle leiteiro foi realizado durante os ultimos cinco dias em cada periodo
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experimental, por meio da pesagem do leite em balanga digital com capacidade de 15 kg
e divisdo de 5 g. Para determinagdo dos constituintes do leite, foram colhidas amostras
individuais no periodo da manha e da tarde, acondicionadas em tubos plasticos de 30
ml, contendo conservante bronopol (2-bromo-2-nitropropano-1,3-diol) e enviadas para a
Clinica do Leite da Escola Superior de Agricultura “Luiz de Queiroz” (ESALQ/USP —
Piracicaba / SP). Nas amostras foram determinados os teores de gordura, proteina,
lactose, solidos totais, extrato seco desengordurado, nitrogénio uréico e contagem de
células somaticas, utilizando-se o equipamento Bentley® 2000.

O leite para a fabricagdo dos queijos foi coletado nos ultimos cinco dias de cada
periodo experimental. Foram elaborados individualmente, de forma artesanal, com 1L
de leite/cabra/periodo, colhido no periodo da manhda e armazenado em garrafas
especificas para alimentos, em seguida eram levadas no Departamento de Gestdo e
Tecnologia Agroindustrial — FCA / UNESP, Botucatu- SP, onde foi elaborado os
queijos.

O processo de producao desse tipo de queijo embora simples exige muitos
cuidados, desde a ordenha, onde o leite ¢ facilmente contaminado e consequentemente
prejudica a qualidade do produto final e at¢é mesmo compromete a saide humana.

A pasteurizagdo caseira (65°C/ 30 min) embora pouco utilizada nos dias de hoje
¢ eficiente para manter a qualidade do leite e fornecer de maneira segura as condigdes
necessarias para a produgao artesanal.

A fabricacao dos queijos seguiu o fluxograma apresentado na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma de producdo do queijo tipo Minas Frescal
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Para cada processamento, foi acrescentado 7g/L de cultura lactea comercial
(iogurte natural) e 0,8mL de coalho liquido Estrela. Os queijos foram refrigerados e
mantidos em geladeira (4°C) para realizagdo das andlises fisico-quimicas e de
rendimento, assim como o soro.

Os solidos totais e a composi¢ao quimica dos queijos ¢ do soro foram realizados

conforme metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2005).
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Uma amostra de 10g do queijo era triturada com auxilio de um bastdo de vidro,
em seguida, adicionado 50 ml de agua a 40°C, e depois homogeneizada para
determina¢do do pH em potencidmetro digital.

Para determinacdo da atividade de dgua (Aw), utilizou-se o aparelho Aqualab
CX-2 Decagon, com duas amostras de queijo por cabra. A Aw ¢é a relagdo entre a
pressdo de vapor de agua em equilibrio sobre o alimento (Ps) e a pressdo de vapor da
agua pura (Po), a mesma temperatura, que expressa o teor de agua livre no alimento. A
importancia desta andlise estd na sua relagdo com a conservagdo dos alimentos e ¢
medida para determinar a suscetibilidade do produto a degradacdao (Correia-Oliveira,
2008).

O rendimento queijeiro foi obtido pela relacdo do volume de leite utilizado para
cada de quilo de queijo (L/kg). A quantidade de queijo obtida a partir do leite ¢ uma
indicacao da eficiéncia das operacdes de fabricagcdo. Neste caso, dividiu-se o volume de
leite pelo peso de cada queijo (Rossi et al., 1998).

Todos os materiais e equipamentos utilizados para a fabricacao dos queijos,
como termdmetros, formas, panelas, peneiras, colheres, Becker, foram higienizadas
antes e apoOs cada processamento, a fim de evitar qualquer contaminacao microbioldgica
e interferéncia no resultado final do trabalho.

As andlises das caracteristicas de composi¢ao centesimal, rendimento, atividade
de agua e pH, foram realizadas em quadrado latino por anélise de variancia (Modelo I) e
teste de Tukey para comparacao de médias. Foi utilizado o programa computacional
SAEG — Sistema de Analise Estatistica e Genética, versao 9,0 (UFV, 2000), com nivel

de significancia de 5% de probabilidade.
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Modelo I:

Yije = u+ Qi +pjiy + ckpy T Tu + T * Qu + €

Yiji = caracteristica observada na cabra k do periodo j, no tratamento I e

quadrado i;

u = média da caracteristica;

Q; = efeito do quadrado i, sendoi=1¢ 2;

pju) = efeito de periodo j, dentro de quadrado i, sendo j =1, 2, 3 € 4;
ck(i = efeito da cabra k, dentro do quadrado i, sendok =1, 2, 3 e 4,
T; = efeito do tratamento 1, sendo1=1,2 3 e 4;

T = Q;; = efeito da interagdo entre tratamento 1 e quadrado i,

e;jr, = erro aleatorio referente a observagao Y;jy,.
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Resultados e Discussao

Nao foi observada diferenca entre as dietas para produgdo de leite corrigida para
3,5% de gordura (PLC 3,5%), proteina, extrato seco desengordurado (ESD), nitrogénio

uréico (NUL) e contagem de células somaticas (CCS), conforme observado na Tabela 3.

Tabela 3 — Producao de leite, producdo de leite corrigida para 3,5% de gordura (PLC
3,5%), proporcdes de proteina e extrato seco desengordurado (ESD),
nitrogénio uréico (NUL), contagem de células somaticas (CCS), gordura,

lactose e solidos totais em fungdo das dietas.

7
Variaveis Média Dietas P<0,05 CV'
MIFS  RMFS MIAL RMAL

Producao de leite 2,06 2,18a 2,11ab  2,01ab 1,95b * 7,09

PLC 3,5% 2,34 2,43 2,44 2,18 2,30 ns 8,14
Proteina (g/kg) 32,2 31,9 31,6 31,3 31,4 ns 5,09
ESD (g/kg) 85,7 85,6 85,5 85,4 86,2 ns 1,98
NUL (mg/dL) 17,65 18,15 18,51 17,10 16,86 ns 17,96
Log CCS (cel/ml) 2,93 2,90 2,88 3,01 2,93 ns 11,48
Gordura (g/kg) 44,1 42,9ab  45,1ab  41,0b 47,2a * 7,12
Lactose (g/kg) 422 43,8 44,5 43,9 447 ns 3,21
Soélidos totais 129,7 128,4ab 130,8ab 126,4b 133,0a * 2,96

'Coeficiente de variagio. Médias seguidas de letras diferentes nas linhas diferem entre si (P<0,05) pelo
teste Tukey.

*MIFS= milho e farelo de soja; RMFS= raspa de mandioca e farelo de soja; MIAL= milho e alfafa;
RMAL= raspa de mandioca e alfafa.

ns: ndo significativo.

A dieta com milho e farelo de soja (MIFS) proporcionou maior producdo de leite
quando comparado com a dieta de raspa de mandioca e alfafa (RMAL) (Tabela 3),
porém quando o leite foi comparado com uma quantidade de gordura padrao de 3,5% a
diferenca desapareceu em funcdo do maior teor de gordura da dieta RMAL. Esse
resultado ¢ bem interessante para a indudstria queijeira que busca maiores teores dos

constituintes do leite. Sabe-se que na regido sudeste grande parte da producdo de
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caprinos ¢ voltada para a producdo de queijos e a qualidade desses constituintes se faz
necessaria (Viotto; Cunha, 2006).

Segundo Marques (2015) que avaliou pardmetros ruminais, utilizando cabras
fistuladas com as mesmas dietas utilizadas no presente estudo, encontrou maior
produgdo de acido acético na dieta RMAL.

Os principais fatores nutricionais que afetam a composi¢do da gordura no leite
sd0: a natureza da fonte lipidica e a fonte de fibra da dieta (Morand-Fehr et al., 2000). O
teor de gordura do leite estd na dependéncia direta da propor¢do de acidos graxos
produzidos no rimen (Costa, et al., 2009). Dietas com maiores teores de concentrado
eleva a producdo do acido propidnico e latico promovendo redug¢do do pH ruminal
(Nussio, et al., 2011). Sob pH ruminal menor que 6,0, a degradacdo da fibra ¢
prejudicada de forma significativa, ocorrendo queda na produgdo de &acido acético
(Arcuri, et al., 2011), principal precursor da gordura do leite, assim a reducdo deste
acido no ramen reduziu o teor de gordura no leite.

Como apresentado na Tabela 4, nao houve influéncia das dietas nos parametros

analisados do queijo tipo Minas Frescal.
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Tabela4 - Composi¢des, rendimento, pH e Atividade de agua dos queijos tipo

Minas Frescal em funcao das dietas experimentais

Parametros M¢édias Dictas 1
MIFS RMFS MIAL RMAL P<0,05 CV (%)
Gordura (g/kg) 176,7 177,5 180,0 165,6 183,8 ns 7,72
Proteina (g/kg) 142,1 1434 141,7 1446 138,6 ns 6,00
Sélidos Totais (g/kg) 375,0 374,0 377,7 373,1 375,3 ns 2,50
Umidade (g/kg) 625,0 626,0 6223 6269 624,77 ns 1,50
Cinzas (g/kg) 18,3 18,2 18,4 18,3 18,1 ns 3,21
Rendimento (kg/L) 0,224 0,226 0,222 0,226 0,223 ns 6,22
pH 6,83 6,89 6,86 6,80 6,77 ns 1,32
Atividade Agua 1,00 1,010 1,010 1,010 1,010 ns 0,29

"Coeficiente de variacdo.

*MIFS= milho e farelo de soja; RMFS= raspa de mandioca e farelo de soja; MIAL= milho e alfafa;
RMAL-= raspa de mandioca e alfafa.

ns: ndo significativo.

Observa-se que ndo houve diferenca para a gordura entre os queijos processados
com as diferentes dietas, como constatado para o leite (Tabela 3), e isto pode ser
explicado pelo processamento de acidificacdo que o leite passa para ocorrer a
coagulagdo, onde a estrutura inicial do leite ¢ modificada devido ao processamento,
apresentando assim, caracteristicas distintas quando comparado com o leite “in natura”
(Queiroga, 2009).

Os teores médios de gordura no queijo variaram de 165,6 a 183,8 g/kg,
superiores aos encontrados por Benedet (2002) que obteve variacao de 110,0 a 150,0
g/kg no mesmo queijo do presente estudo. Os queijos produzidos no presente estudo
podem ser considerados magros, uma vez que de acordo com os valores da legislagao
brasileira, para que o queijo Minas Frescal de leite de vaca seja considerado como
queijo magro, deve apresentar variagdo de gordura entre 10 a 24,9 %, ou seja, 100,0 a

249,0 g/kg (Queijos do Brasil, 2014).
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A proteina tanto no leite como no queijo nao foram influenciadas pelas dietas e
os valores encontrados sdo semelhantes aos de Fritzen—Freire et al. (2010) com o queijo
tipo Minas Frescal de leite de cabra com variacdo de 135,0 a 141,5 g/kg. Bandeira
(2010) em seu estudo de desenvolvimento de um queijo fresco de cabra, com
contribuicdo da fermentacao lactica, encontrou variagdo de 111,0 a 144,6 g/kg, valores
semelhantes aos apresentados neste estudo de 138,6 a 144,6 g de proteina/kg.

Os solidos totais ndo apresentaram diferencas nos queijos dos diferentes
tratamentos, mas apresentou diferenga significativa nas andlises do leite. Se
considerarmos que a dieta com maior qualidade de forragem melhora as caracteristicas
do leite, em termos de produtos lacteos, os solidos totais refletem no rendimento
queijeiro, quanto maior a quantidade de solidos totais, melhor o seu rendimento.

Rubez (2004) salienta que ¢ necessario melhorar a qualidade das dietas e a
genética do rebanho para aumentar os indices de solidos totais no leite, e que o produtor
seja recompensado por esse aumento na venda do leite ou na agregacao de valor ao
produto final de seus derivados.

A umidade ¢ um fator importante para as caracteristicas do queijo Minas Frescal.
Para Brasil (2004) queijos de alta umidade (geralmente conhecidos como de massa
"mole") ndo podem ter umidade inferior a 55,0%, que € o caso do queijo Minas Frescal.
Como o indice de umidade médio obtido no presente trabalho foi de 625,0 g/kg (Tabela
4) ele estd dentro dos padroes da legislacao. Devido a alta umidade, ¢ um alimento
perecivel, sendo ideal seu consumo imediato e/ou permanecer em geladeira por no
maximo quatro dias (Brasil, 2004).

Devido ao processo de pasteurizagdo, o leite perde alguns minerais,

principalmente o cdlcio; com isso o cloreto de célcio ¢ um ingrediente essencial na
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elaboracdo de queijos, além de melhorar o rendimento e a eficiéncia da coagulagao
(Queijos no Brasil, 2014).

O teor médio de cinzas observado nos queijos foi de 18,3 g/kg (Tabela 4),
abaixo dos valores relatados por Pinto (2012), com teores entre 30,0 a 46,0 g/kg ¢
Queiroga (2009) com valores entre 24,50 a 44,10 g/kg, possivelmente em fun¢do da ndo
inclusdo de cloreto de calcio no processo de fabricacdao dos queijos.

Para a industria queijeira o rendimento ¢ o fator de maior importancia, pois
quanto maior o rendimento maior a quantidade de queijo produzido com menor
quantidade de leite. Neste estudo o rendimento queijeiro (Tabela 4) obteve uma média
de 0,224 kg de queijo/litro de leite, ou seja, 1 kg de queijo com apenas 4,46 litros de
leite. Enquanto os queijos feitos com leite de vaca, esse rendimento ¢ de 1 kg de queijo/
10,2 litros de leite (Vilela, 2009).

Exemplificando, 100 litros de leite com 125,0 g/kg de sélidos totais, renderdo 10
kg de queijo. Se os mesmos 100 litros tiverem 100,0 g/kg de solidos totais, o
rendimento serd de 8 kg de queijo (Rubez, 2004).

Um dos fatores que pode explicar a variagdo no rendimento do queijo Minas
Frescal ¢ a grande variagdo no seu teor de umidade. Dessa forma ja foram observados
rendimentos de 5,5 a 5,9 até 6,0 a 6,5 litros de leite/kg de queijo com leite de vaca
(Furtado, 2005).

O valor médio de pH encontrado neste trabalho foi de 6,83 (Tabela 4). Para o
queijo Minas Frescal de leite de vaca esses valores variam de 5,0 a 5,3 (Embrapa,
2007). Segundo a legislagdo, os valores para acidez do leite de cabra estdo padronizados
entre 13 e 18°D, com média em 16°D, ou seja, o leite caprino ja apresenta maior acidez
que o leite bovino que possui uma acidez entre 13 e 14°D, consequentemente eleva o

pH do queijo (Costa, et al., 2007).
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Com relacdo a composicdo fisico-quimica do soro (Tabela 5), ndo houve
diferenca entre as dietas para os constituintes do soro como 0s parametros anteriormente
apresentados.

A incorporagdo de soro de queijo nas bebidas lacteas como iogurtes e
achocolatados pode auxiliar a industria na redugcdo de problemas relacionados ao
descarte deste produto, que por sua vez € nocivo ao meio ambiente, além de aproveitar o

seu valor nutricional e funcional agregando valor aos produtos.

Tabela 5 - Producdo e composi¢do do soro do queijo tipo Minas Frescal de leite de

cabras em fun¢ao das dietas experimentais

. . . 2
Dietas experimentais

Parametros Médias |
MIFS RMFS MIAL RMAL P<0,05 CV (%)

Produgao de Soro (mL) 762,03 766,88 747,50 773,26 760,00 ns 6,60

pH 6,99 6,99 7,02 7,00 6,98 ns 1,10
Gordura (g/kg) 10,80 9,80 12,90 10,10 10,60 ns 31,76
Proteina (g/kg) 8,40 8,20 8,60 8,50 8,30 ns 5,19
Solidos Totais (g/kg) 75,60 74,90 76,10 74,50 77,10 ns 7,22
Umidade (g/kg) 924,5 925,1 9239 9255 923,40 ns 0,61
Cinzas (g/kg) 6,00 6,10 6,00 6,00 5,90 ns 3,69

"Coeficiente de variagio.

*MIFS= milho e farelo de soja; RMFS= raspa de mandioca e farelo de soja; MIAL= milho e alfafa;
RMAL= raspa de mandioca e alfafa.

ns: ndo significativo.

Tashima et al. (2011) relataram para o soro de leite caprino valores médios de
5,0, 13,0, 924,0 e 6,0 g/lkg de gordura, proteina, umidade e cinzas respectivamente,
assemelhando-se com os resultados médios obtidos neste trabalho, com exce¢dao da
gordura que apresentou o dobro dos valor citado. Essa diferenca pode estar relacionada

com o tipo de dieta que os animais foram submetidos € o tipo de processamento
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utilizado para a confec¢do dos queijos, como o tipo de pasteurizacdo, a cultura lactea e o
coagulante.

Embora o soro de leite tenha mostrado destaque dentro das industrias de nutri¢ao
humana e animal, ainda faltam estudos que demonstre realmente os beneficios desse
coproduto e o valor que pode ser depositado visando a produgdo de novos produtos
lacteos e a nutricao. E também ¢é necessario que os laticinios invistam em equipamentos
que possam fazer o tratamento adequado desse soro para que possa ser descartado de

uma forma inofensiva na natureza.

Tabela 6- Correlagdo entre constituintes do leite de cabra com os do queijo e o soro de

queijo tipo Minas Frescal

Leite Queijo Soro

Gordura Prot. ST Rend. Gordura Prot. ST Rend.
Gordura -0,014 0,062 0,133 -0,014
Proteina 0,006 -0,482% -0,065 -0,040
ST 0,014 -0,053 0,449*  -0,017
Lactose 0,344* 0,446*

*P < 0,05. Prot. = proteina, ST = solidos totais, Rend = Rendimento (kg de leite/kg de
queijo ou soro).

A correlacdo entre os constituintes do leite com os constituintes do queijo e seu
rendimento (Tabela 6) mostrou ser significativa apenas para proteina e lactose do leite.
Quanto maior o teor de proteina do leite, menos leite serd necessario para produzir 1 kg
de queijo. A proteina presente no queijo ¢ responsavel por reter quase a totalidade da
umidade do queijo, isso para o rendimento, significa que um aumento no teor de
proteina do leite corresponde a um aumento ndo apenas de massa proteica, mas também
da 4gua que seria retirada por essa massa, diminuindo o rendimento queijeiro (Viotto;

Cunha, 2006).
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O valor positivo para a correlacdo entre o teor de lactose e rendimento do queijo
e soro significa que quanto maior o teor de lactose mais litros de leite sdo necessarios
para produzir 1 kg de queijo e soro. De acordo com Roma Junior et al. (2011) a lactose
se degrada com facilidade e ndo influencia no rendimento dos queijos, e por ser o

componente com maior perda para o soro, justifica o aumento do rendimento no soro.
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Conclusao

As substituicdes do milho pela raspa de mandioca e do farelo de soja pelo
pastejo em alfafa, na dieta de cabras leiteiras, ndo altera a composicao fisico-quimica,
nem o rendimento do queijo caprino tipo Minas Frescal, assim como as caracteristicas

do soro.
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CAPITULO 3

Caracterizacao fisico-quimica, analise sensorial, inten¢cao de compra e custos de
producio do queijo tipo Minas Frescal de cabras alimentadas com raspa de

mandioca (Manihot esculenta, Crantz) e pastejo em alfafa (Medicago sativa, L.)

Resumo: A inclusdo de alimentos ndo convencionais em dietas de ruminantes leiteiros
tem se destacado como forma de diminuir o custo de producdo, porém, ha poucos
estudos sobre o impacto dessa substitui¢ao nos derivados do leite. Com isso, o objetivo
deste trabalho foi analisar as caracteristicas sensoriais € a intengao de compra do queijo
tipo Minas Frescal de leite de cabras alimentadas com raspa de mandioca (Manihot
esculenta, Crantz) e pastejo em alfafa (Medicago sativa L.) em substituicdo ao milho e
farelo de soja da dieta, respectivamente, além de uma andlise econdmica baseada nas
diferentes dietas e a viabilidade de transformacao do leite em queijo. A andlise sensorial
foi realizada quanto ao sabor e textura, com 50 provadores ndo treinados, utilizando o
teste de diferenca do controle, teste de aceitagdo e perguntas referente ao consumo e
intengdo de compra. Os testes indicaram ndo haver diferenga na aceitagcdo sensorial de
sabor e textura entre os queijos produzidos com as diferentes dietas, mostrando que a
substituicdo de raspa de mandioca e pastejo em alfafa ndo produzem alteragcdes que
possam ser percebidas pelos provadores, portanto a utilizagdo dos mesmos se torna uma
alternativa para os produtos de leite e queijo de cabra. O queijo Minas Frescal ¢
consumido com frequéncia entre os provadores e quando confeccionado com leite de
cabra, com as alteragdes propostas na dieta, também expressou resultados satisfatorios,
uma vez que apenas 6% das pessoas que participaram da andlise sensorial revelaram
que ndo comprariam o queijo analisado. Na andlise econdmica buscou-se comparar nos
tratamentos propostos apenas os custos e receitas do queijo em fungdo das dietas
experimentais, sem considerar os custos fixos e os custos de mao de obra, ja que foram

iguais em todos os tratamentos.

Palavras-chave: alimentos ndo convencionais, industria queijeira, leite caprino, teste de

aceitacao
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Sensory analysis, purchase intent and production costs of the Minas Frescal type
cheese of goats fed cassava scrapings (Manihot esculenta, Crantz) as an energy

source and grazing on alfalfa (Medicago sativa, L.) as a protein source

Abstract: The inclusion of non-conventional foods in dairy ruminants diets has
emerged as a way to reduce the cost of production. However, there are few studies on
the impact of this substitution in dairy products. With this in mind, the goal of this work
was to analyze the sensory characteristics and purchase intent of the Minas Frescal type
cheese made with the milk goats fed with cassava scrapings (Manihot esculenta, Crantz)
and grazing on alfalfa (Medicago sativa, L.) replacing corn and soybean meal
respectively. In addition to an economic analysis based on different diets and the
feasibility of processing milk into cheese. Sensory analysis were performed for flavor
and texture, with 50 untrained tasters, using the difference test from the control,
acceptance test and questions regarding the consumption and purchase intent. The tests
indicated no difference in sensory acceptance of flavor and texture between cheeses
made with different diets, showing that the substitution of cassava scrapings and alfalfa
grazing do not produce changes that may be perceived by the tasters, therefore their use
becomes an alternative for products of milk and goat cheese. The Minas Frescal cheese
is often consumed by the tasters and when made with goat milk, with the proposed
changes in the diet, also expressed satisfactory results, since only 6% of those who
participated in the sensory analysis revealed that they would not buy the cheese being
analyzed. In the economic analysis, it is sought to compare, in the proposed treatments,
only costs and revenues of the cheese depending on the experimental diets, without

considering fixed costs and labor costs, since they were equal in all treatments.

Keywords: acceptance test, cheese industry, goat milk, unconventional food
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Introducao

Nas ultimas décadas a industria laticinista privada nas regioes Sul e Sudeste do
Brasil, aproveitando o momento favoravel da economia, aumentou a captacao de leite
de cabra para atender um mercado de pessoas de habito diferenciado que aprendeu a
consumir o leite “in natura” e produtos lacteos caprinos por seu sabor e aroma
particular. O aumento da captacdo de leite foi também acompanhado pela industria
laticinista governamental na regido Nordeste para consumo na merenda escolar. Além
disso, o leite caprino por sua constituicdo apresenta maior digestibilidade e suas
proteinas sdo menos intolerantes em relagdo ao leite bovino, sendo recomendado para
alimentacdo de criangas, adultos ¢ idosos (Haenlein, 2004; Park et al., 2007). Devido a
essas caracteristicas o leite de cabra ¢ considerado um de alimento funcional, ou seja,
além de nutrir, oferece beneficios a saude humana (Sretenovic¢ et al., 2009).

Esse novo momento da cadeia produtiva do leite caprino, que deixou de ser uma
atividade artesanal para se transformar em industrial, exigiu do produtor regularidade e
qualidade de oferta do produto e eficiéncia para conseguir permanecer na atividade.
Parte dessa eficiéncia ¢ conseguida com a reducdo do custo com alimentacdo do
rebanho, uma vez que ela representa 60% do total (Gongalves, et al., 2008). A utiliza¢ao
de alimentos produzidos nos préprio criatdrio e de pastagem sdo alternativas possiveis
com vistas a buscar alternativas para do milho e do farelo de soja, considerados
“commodities”, que devido a variagdes ciclicas de preco podem inviabilizar a atividade,
geralmente desenvolvida por pequenos produtores.

Alimentos como a raspa de mandioca ¢ a alfafa como substitutos energético do
milho e proteico do farelo de soja respectivamente, nas dietas de caprinos, foram pouco
estudados em termos produtivos e qualitativos do leite € menos ainda as suas possiveis

alteragdes nos derivados lacteos produzidos com esse leite.
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O queijo Minas Frescal ¢ um dos queijos mais consumido pelos brasileiros
devido aos precos acessiveis quando comparado com queijos maturados, tem como
caracteristicas, massa crua, alta umidade, semi-gordo, consisténcia mole e cor
esbranquigada (Silva, 2005).

Com isso, este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas sensoriais
de sabor e textura do queijo tipo Minas Frescal de leite de cabras alimentadas com raspa
de mandioca e pastejo em alfafa em substituicdo ao milho e farelo de soja,
respectivamente, e também os custos de produgdo, analise econdmica e a aceitacdo do

consumidor sobre a compra do produto.

Material e Métodos

O presente estudo foi realizado na Faculdade de Medicina Veterindria e
Zootecnia, com parceria do Departamento de Gestdo e Tecnologia Agroindustrial —
FCA / UNESP, Botucatu- SP, no laboratério de Tecnologia de Produtos de Origem
Animal (TPOA).

O leite usado para a fabricagdo dos queijos foi proveniente de 8 cabras
multiparas da raga Anglo-Nubiana, com peso corporal médio de 60 kg. Os animais
foram distribuidos de acordo com a producao de leite em dois quadrados latinos (4 x 4)
balanceados, para avaliar sensorialmente a substituicdo do milho e do farelo de soja da
dieta pela raspa de mandioca e o pastejo em alfafa, respectivamente.

As dietas utilizadas foram:

MIFS: pastejo em capim-tobiatd (Panicum maximum cv. Tobiatd) + concentrado

a base de milho e farelo de soja.
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RMFS: pastejo em capim-tobiatd (Panicum maximum cv. Tobiatd) -+
concentrado a base de raspa de mandioca e farelo de soja.

MIAL: pastejo em capim-tobiata (Panicum maximum cv. Tobiatd) + concentrado
a base de milho + pastejo em alfafa.

RMAL: pastejo em capim-tobiatd (Panicum maximum cv. Tobiatd) +
concentrado a base de raspa de mandioca + pastejo em alfafa.

As cabras com as dietas MIFS e RMFS eram mantidas na pastagem de Tobiata
das 07h00 as 18h00. E os animais com dietas de MIAL e RMAL permaneciam na
pastagem de alfafa das 07h00 as 07h30 e das 07h00 as 08h00, respectivamente, apos
esse periodo eram conduzidas até¢ a pastagem de Tobiata, permanecendo juntamente
com o restante das cabras até as 18h00.

As cabras eram ordenhadas duas vezes ao dia, as 06h00 e as 18h00, utilizando-se
ordenhadeira mecanica em sala de ordenha. Apds a ordenha o leite das cabras de cada
dieta era congelado separadamente.

Para a realizacdo da analise sensorial o leite foi descongelado naturalmente em
geladeira e elaborado um queijo com o conjunto de 10 litros de leite de cada dieta, como

apresentado no fluxograma abaixo.
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Figura 1 - Fluxograma de producdo do queijo tipo Minas Frescal para andlise sensorial
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Para cada um dos quatro processamentos, adicionou-se 70g de cultura lactea
(iogurte natural) e 8 mL de coalho liquido da marca comercial Estrela.
Apds um dia da fabricacdo do queijo foi feito o teste sensorial de diferenca do

controle para verificar se os provadores perceberiam diferenga da amostra padrao (leite
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da dieta MIFS) das amostras com a modificacdo das dietas (RMFS, MIAL, RMAL).
Foram feitas também teste de aceitacdo, por meio de escala hedonica estruturada de 9
pontos: 1- desgostei muitissimo, 5- nem gostei/nem desgostei e 9- gostei muitissimo,
(Dutcosky, 1996).

Em cada teste foram usados 50 provadores, ndo treinados, entre alunos,
funcionarios e docentes da UNESP, Campus de Botucatu, Fazenda Lageado. Os testes
sensoriais foram aprovados pelo Comité de Etica em Pesquisa (CEP) da Faculdade de
Medicina UNESP - Botucatu (Processo 855.770/2014).

As amostras foram codificadas com numeros de trés digitos e apresentadas
aleatoriamente em vasilhames descartdveis transparentes com tampa contendo
aproximadamente 10 gramas de queijo tipo Minas Frescal.

No teste de aceitagdo adaptado de Dutcosky (1996) e Chaves (2005), foi
solicitado ao provador que atribuisse uma nota referente ao quanto gostou ou ndo gostou
de cada uma das quatro amostras de queijo, referente as quatro dietas, utilizando uma
escala estruturada de nove pontos (anexo 1).

O teste de diferenca do controle adaptado de Dutcosky (1996) e Chaves (2005)
consistiu na apresentacdo de uma amostra padrao (P) e trés amostras codificadas, sendo
a padrao (P) o queijo proveniente da dieta com milho e farelo de soja e as amostras
codificadas, cada uma referente a uma das diferentes dietas. Foi solicitado que os
provadores comparassem as amostras com o padrao e avaliassem o grau de diferenca,
usando uma escala estruturada de nove pontos (anexo 2).

Os resultados da anélise sensorial foram analisados pelo Teste de Kruskal-Wallis
com nivel de significancia adotado de 0,05 de probabilidade. Para as andlises foi
utilizado o programa computacional SAEG — Sistema de Andlise Estatistica e Genética,

versao 9,0 (UFV, 2000).
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Para estimar o custo de producao do queijo, relativo apenas ao item alimentagao,
e a renda liquida obtida com a venda do queijo, foi estimado o custo de producdo do
leite por dieta e as quantidade de leite e ingredientes para a fabricagdo de 1 kg de queijo.

O custo de produgdo do leite foi determinado pela quantidade de alimento
volumoso e concentrado, multiplicado por seus respectivos valores.

Para estimar o custo da forragem foi utilizada uma planilha, atualmente em uso
pela EMBRAPA — Sao Carlos, adaptada para as condigdes do setor de caprinos da
UNESP — Botucatu. Porém nao foi considerado os custos para a implantacao do alfafal,
assim como o uso de fertilizantes.

Para os custos de alimentagdo e do litro de leite, em funcdo das dietas, foram
utilizadas as seguintes férmulas:

e Custo total da alimentagdo (R$) = [consumo de concentrado (kg MS) x custo kg
MS do concentrado + consumo de forragem (kg MS) x custo kg MS da forragem]
x periodo experimental (dias).

e Custo do litro de leite (R$) = custo total da alimentagdo / produgéo total de leite
(kg).

e Renda liquida / litro de leite (R$) = prego recebido por litro de leite (R$) — custo
do litro de leite (R$).

Os custos do queijo em funcdo das dietas foram calculados utilizando as
seguintes formulas:

e Custo por kg de queijo (R$) = quantidade de litros de leite (L) x custo do litro de
leite (R$) + Custo total dos ingredientes na fabricag¢ao do queijo (R$/kg).
e Renda liquida por kg de queijo (R$) = prego recebido por kg de queijo (R$) —

custo do kg do queijo (R$).
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Resultados e Discussao

Nao foi constatada diferenga na aceitacdo dos queijos elaborados com as
diferentes dietas. As notas foram atribuidas pelos provadores, por meio da escala
hedonica estruturada, e se mantiveram entre cinco € meio e seis, que significa “nem

gostei/nem desgostei” e “gostei ligeiramente”, respectivamente (Figura 2).
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Figura 2 - Perfil da aceitagdo dos queijos tipo Minas Frescal elaborado com leite de

cabras em funcao das dietas.

Com relagdo ao sabor e textura dos queijos verificado pelo teste de diferenca do
controle, ndo houve diferenga entre queijo padrio e aqueles elaborados com as
diferentes dietas experimentais. A média das notas situou-se entre cinco e seis, que
representam  “nenhuma diferenga” e “ligeiramente melhor que o padrio”,

respectivamente (Figura 3).
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Figura 3 - Perfil sensorial de diferenga do controle do queijo tipo Minas Frescal

elaborado com leite de cabra em fungao das dietas.

Nao houve diferengas perceptiveis pelo consumidor com relagdo ao sabor ¢ a
textura entre os queijos elaborados a base de leite de cabra com as diferentes dietas.
Portanto, é possivel substituir integralmente o milho pela raspa de mandioca e o farelo
de soja pelo pastejo em alfafa sem implicar em diferenga sensorial perceptivel no queijo
caprino tipo Minas Frescal.

Quanto aos atributos avaliados, apesar da maioria dos provadores (72%)
afirmarem que nunca tinham experimentado queijo tipo Minas Frescal de leite caprino,
apenas 6 % ndo comprariam os queijos analisados (Tabela 1) o que ainda representa a
falta de informagao da populacdo em relacao ao leite caprino e seu valor nutricional,
assim como, seus beneficios a saude e as diversas formas de apresentagdo dessa matéria

prima.
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Tabela 1 - Intengdo de compra e consumo do queijo tipo Minas Frescal de leite de cabra

apresentada pelos provadores.

Vocé compraria os queijos tipo Minas Frescal analisados? (%)

Sim Nao N3do sei

76 6 18

Vocé ja comeu queijo tipo Minas Frescal de leite de cabra? (%)

Sim Nao

28 72

Embora os queijos confeccionados com leite de cabra ainda nao sejam muito
difundidos no Brasil, constatou-se que 76% dos provadores comprariam 0s queijos
analisados, mostrando um perfil de aceitacao positivo para os produtores (Tabela 1).

Nas tabelas 2, 3 e 4 sdo apresentadas as informagdes referentes aos custos de
producao.

Para estimativa o consumo de volumoso nos periodos experimentais foi utilizado
o indicador externo 6xido de cromo (Cr,03). Foram administradas cinco capsulas de 0,5
gramas de Cr,O; via oral, totalizando 2,5 gramas ao dia, por um periodo de 10 dias,
sendo os cinco primeiros dias para estabilizacdo da concentracdo de Cr,Os nas fezes e
os cinco ultimos dias para a colheita de fezes que foi realizada as 7h00 e as 18h00. A
concentragdo do indicador nas amostras de fezes foi determinada por espectofotometria
de absorcdo atdmica com chama, no Laboratorio de Bromatologia FMVZ/UNESP, pela
metodologia de Bremer Neto et al., (2005). A producdo fecal foi estimada pela relagao
entre a quantidade de indicador ingerida e a concentragcdo do indicador presente nas

fezes.
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Tabela 2 - Custo da alimentagao e receita do litro de leite em fungao das dietas

Dietas
Varidveis Média “"MIFS RMFS MIAL RMAL

Periodo de lactagdo (dias) 60 60 60 60 60

Consumo de Alfafa (kg MS/dia) 0,15 0,00 0,00 0,27 0,35
Consumo de Tobiata (kg MS/dia) 0,63 0,94 0,79 0,43 0,33
Custo da Alfafa (R$/kg MS) 0,12 0,00 0,00 0,23 0,23
Custo do Tobiata (R$/kg MS) 0,11 0,11 0,11 0,11 0,11
Consumo concentrado (kg MS /dia) 0,93 1,07 0,94 0,88 0,84
Custo do concentrado (R$/kg MS)2 0,57 0,59 0,62 0,55 0,54

Custo total da alimentacao
(R$/periodo)

Produgao de leite (kg/periodo) 140 144 136 141 139

38,52 44,08 40,18 35,60 34,22

Custo do leite relativo a alimentagao 0.28 031 0.30 0,25 0.25

(R$/L)
Custo de producao do leite (R$/L)’ 0,46 0,51 0,50 0,42 0,42
Preco recebido pelo leite (R$/L)4 1,75 1,75 1,75 1,75 1,75

Renda liquida do leite relativo a
alimentagdo (R$/L) 1,47 1,44 1,45 1,50 1,50

Renda liquida por litro de leite (RS) 1.29 1.4 1.25 1.33 1.33

'MIFS= milho e farelo de soja; RMFS= raspa de mandioca e farelo de soja; MIAL= milho e alfafa;
RMAL-= raspa de mandioca e alfafa.

*Pregos cotados em out/2014.

JEstimativa baseada no custo da alimentagdo representar 60% do custo total

*Preco médio pago ao produtor em out/2014 segundo Pontes (2014).

A andlise de custos representada acima (alfafa, capim-tobiata, custo de produgdo
do leite, custo total da alimentacdo), baseou-se em relacao ao periodo experimental, ou

seja, os 60 dias.
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Tabela 3 — Quantidade e preco dos ingredientes para a fabricagdo de 1 kg de queijo em

func¢ao das dietas.

Ingredientes M¢dia Dietas’
MIFS RMFS MIAL RMAL
Quantidade
Litros de Leite (L) 4,46 443 4,50 4,42 4,48
logurte (g) 31,20 31,01 31,50 30,94 31,36
Coalho (ml) 3,57 3,54 3,60 3,54 3,58
Preco

logurte (R$/kg)! 0,24 0,23 0,24 0,23 0,24
Coalho (R$/kg)! 0,10 0,10 0,10 0,10 0,10
Embalagem (R$/unidade)! 0,24 0,24 0,24 0,24 0,24
Custo total (R$/kg) 0,57 0,57 0,58 0,57 0,58

'Pregos cotados em out/2014, no comércio local.
*MIFS= milho e farelo de soja; RMFS= raspa de mandioca e farelo de soja; MIAL= milho e alfafa;
RMAL-= raspa de mandioca e alfafa.

Na tabela 2 o custo do litro de leite relativo a alimentagdo apresentou média de
R$ 0,28, sendo que as dietas que ndo utilizaram o farelo de soja (MIAL, RMAL)
apresentaram os menores custos de produgdo. Como o item alimentacdo do rebanho
representa cerca de 60% do custo total do leite (Gongalves et al., 2008), pode-se inferir
que o custo por litro de leite seria R$ 0,51 para a dieta com milho e farelo de soja e
produziria uma renda liquida de R$ 1,47, baseado no recebimento de R$ 1,75 por litro
de leite, enquanto para a dieta composta por raspa de mandioca e alfafa teria um custo
de RS 0,42, com uma renda liquida de R$ 1,50 baseado no mesmo prego recebido por

litro de leite.
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Tabela 4 - Custo e receita do kg de queijo em fun¢do dos tratamentos

Dietas'
Média
Variaveis MIFS RMFS MIAL RMAL
Litros de leite por kg de queijo 4,46 4,43 4,50 4,42 4,48
Custo de producdo de leite (R$/L) 0,46 0,51 0,50 0,42 0,42
Custo total dos ingredientes (R$/kg)2 0,58 0,57 0,58 0,57 0,58
Custo por kg de queijo (RS) 1,81 1,94 1,93 1,68 1,70
Preco de venda do queijo (R$/L)’ 79,00 79,00 79,00 79,00 79,00
Renda liquida por kg de queijo (R$) 77,19 77,06 77,07 77,33 77,30

'MIFS= milho e farelo de soja; RMFS= raspa de mandioca e farelo de soja; MIAL= milho e alfafa;
RMAL= raspa de mandioca e alfafa.

*Pregos cotados em out/2014.

*Precos cotados em fevereiro/2015, cooperativa do Estado de Séo Paulo - Capricoop.

Na tabela 4 ¢ apresentado o custo para a producao de 1 kg de queijo que em média
foi de R$ 1,81.

O leite de cabra produzido com a raspa de mandioca e o pastejo de alfafa em
substitui¢ao ao milho e ao farelo de soja respectivamente, ndo altera as caracteristicas
sensoriais € ndo produz alteracdes perceptiveis no sabor e textura do queijo tipo Minas
Frescal, sendo recomendada a utilizagdo sem prejuizo ao produto final, ficando o uso
destes produtos condicionado ao preco de mercado.

Portanto, se o produtor fosse vender 4,4 litros de leite conseguiria o valor bruto de
RS 7,70, e liquido de R$ 5,70, porém a transformacao em queijo produziria o valor de
R$ 79,00 e R$ 77,20 para a renda bruta e liquida respectivamente, mostrando a
importancia da producao de derivados para agregar valor ao criatorio. O uso do pastejo
em alfafa em substitui¢do ao farelo de soja foi capaz de valorizar a produgao de leite por
litro, onde saird mais barato e consequentemente o custo por quilo do queijo também,

obtendo-se um maior lucro.
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Porém, neste trabalho, ndo foi considerado o investimento inicial para a
construcao de um laticinio, e os custos como: mao de obra, energia, 4gua, equipamentos
adequados para atender as exigéncias da legislacdo, que se contabilizados

provavelmente diminuiriam a margem de lucro observada.
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Conclusao

A substituicdo do milho e do farelo de soja nas dietas de cabras em lactacdo por
raspa de mandioca e alfafa, respectivamente, ndo altera as caracteristicas sensoriais do
queijo tipo Minas Frescal, sendo possivel a substituicdo sem prejuizos no produto final.

O pastejo de alfafa em substituicdo ao farelo de soja reduz o custo de produgao

do leite e do queijo e aumenta a receita do produtor.
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CAPITULO 4 - IMPLICACOES

No ano de 2012 o preg¢o do milho se elevou de tal forma, acompanhado de outros
cereais, que fez com que atividades pecudrias consolidadas como a avicultura e
suinocultura, que sao muito dependentes desses graos, sofressem impactos econdomicos
a ponto de boa parte das propriedades encerrarem suas atividades. Esse efeito nas
propriedades menores que exploram pequenos ruminantes, foi ainda mais impactante,
colocando em risco toda a cadeia produtiva, como a do leite caprino.

Foi a partir dessa dificil experiéncia que surgiu a ideia deste trabalho, de tentar
diminuir a dependéncia dos grios de cereais que sdo considerados “commodities” e
utilizar alimentos que possam ser produzidos nas pequenas propriedades, aproveitando a
disponibilidade de mao de obra familiar, que € caracteristico do sistema de produgao
que exploram pequenos ruminantes.

Os resultados do trabalho mostraram que a producdo de leite e a maior parte dos
constituintes ndo foram influenciadas pelos efeitos da dieta, e quando foi constatada
alteracdo, como no caso da gordura e lactose, a dieta que usou raspa de mandioca e
pastejo de alfafa apresentou aumento desses constituintes em relagao a dieta com milho
e soja.

A cadeia produtiva da caprinocultura de leite no Brasil foi caracterizada, num
primeiro momento, pela venda do leite de maneira artesanal ou industrial, destinado a
pessoas que apresentavam algum tipo de intolerancia as proteinas do leite bovino. No
presente momento a atividade tem se desenvolvido no setor de derivados lacteos, com o
surgimento de novos produtos e também de cosméticos. Dessa forma surgiu um novo
tipo de consumidor que aprecia sobremaneira o sabor e aroma diferenciado dos
produtos lacteos caprinos, € ndo s6 aqueles que consumiam leite de cabra como
medicamento.

Para o produtor surge uma nova perspectiva, a de transformar o leite em queijo
na propria propriedade, como na Franca, um dos paises de com a caprinocultura mais
desenvolvida, em que os queijos artesanais tém valor comercial mais elevado que os
industriais.

Este trabalho mostrou que a fabricagdao de queijo pode agregar mais valor ao
criatério do que simplesmente a venda do leite. Porém, para isso o produtor precisa

investir em instalagdes, que segundo as normas da legislagdo em vigor tem um custo
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elevado, que levaria anos para ser amortizado. Portanto resta uma revisdo das normas
em vigor, por parte dos legisladores, para simplificar as exigéncias e permitir a

producao e aumento da renda do produtor.
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ANEXOS

Anexo 1 - Ficha de avaliacao para o teste de aceitabilidade do queijo tipo Minas Frescal
(Adaptado de Dutcosky, 1996; Chaves, 2005).

Sexo: Idade:

Nome:
desejada.
9191919
88|88
Gostei
71777
§ 66|66
= | Indiferente | 5| 5|5 |5
S
= 41444
313/13(3
Desgostei
2121212
1111
9191919
88|88
Gostel
71777
66|66
(a4
@ | Indiferente |5 |5[5]5
<
A 41444
313/3(3
Desgostei
2121212
1111

Vocé recebeu quatro amostras de queijo. Prove as amostras da esquerda para a
direita e em seguida, expresse o quanto gostou ou desgostou de cada amostra em

relagdo aos pardmetros sabor e textura, utilizando o esquema abaixo. Circule a nota

Assinale de acordo com a escala abaixo

9.

8.

. Gostei moderadamente

. Gostei ligeiramente

. Nem gostei/nem desgostei
. Desgostei ligeiramente

. Desgostei moderadamente
. Desgostei muito

. Desgostei muitissimo

Gostel muitissimo

Gostel muito
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Anexo 2 - Ficha de avaliacdo para o teste de diferenga do controle, frequéncia de
consumo e intencao de compra das amostras de queijo tipo Minas Frescal (Adaptado de
Dutcosky, 1996; Chaves, 2005).

Nome: Sexo: Idade:
Vocé recebeu quatro amostras de queijo. Prove a amostra P (padrao) e em seguida
as amostras codificadas. Por favor, prove as amostras da esquerda para a direita,
comparando cada amostra com a P. Identifique se ¢ melhor, igual ou pior em relacdo
aos parametros sabor e textura, utilizando o esquema abaixo. Circule a nota
desejada.
Padrao (P)
9191917 Assinale o grau de diferenca
g | 81818 de acordo com a escala abaixo
Melhor 717177 1. Extremamente pior que padrao
§ 6 | 6|66 2. Muito pior que o padrao
E Igual SIS 55 3. Regularmente pior que padrdo
- 4 14|44 L . .
4. Ligeiramente pior que o padrdo
' 3131313
Pior 5. Nenhuma diferenga com padrao
212122
T 111111 6. Ligeiramente melhor que padrao
919119109 7. Regularmente melhor que padrao
8§ 18188 8. Muito melhor que o padrao
Melhor
T 9. Extremamente melhor que padrdo
6| 6| 6|6
(a4
K Igual | 5[5 [5]5
<
A 4 14 4|4
3131313
Pior
212122
1|1 171
1) Vocé ja comeu queijo Tipo Minas Frescal de leite de cabra? ( ) Sim ( ) Nao
2) Vocé compraria esses queijos que analisou? ( ) Sim ( ) Nao ( ) Nao sei




