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Resumo

A vida util de alimentos pereciveis preservados na atmosfera normal é limitada
principalmente pelo efeito do oxigénio atmosférico e o crescimento de
microrganismos aer6bios que causam altera¢gdes no odor, sabor, cor e textura,
levando, consequentemente, a perda de qualidade.

A modificacdo da atmosfera prolonga significativamente a vida util dos alimentos
em comparacao com a refrigeracdo, que pode aumentar de trés a quatro vezes. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da embalagem de requeijao em atmosfera
modificada.

As amostras foram divididas em trés lotes com diferentes percentagens de gas e
embalados com aproximadamente 0,5 L de requeijdo. Lote - TO (embalagem de
controlo, sem atmosfera), segundo lote T1 (30% CO2 + 70% de N3), terceiro lote T2
(50% CO2 + 50% de N3). Estes trés lotes foram conservados a uma temperatura de
2°C durante dezoito dias. As condicdes do requeijao foram avaliadas durante os
dezoito dias, nas diferentes atmosferas, por meio de analises fisico-quimicas,
microbiolodgicas e sensoriais.

Embora o tratamento T2 tenha produzido resultados interessantes a nivel
microbiolégico, o investimento da compra de uma termoseladora nao é justificado,
uma vez que, os outros tratamentos também obtiveram resultados semelhantes.

Palavras-Chave: vida util, requeijao, atmosfera modificada, analises fisico-

quimicas, microbioldgicas e sensoriais
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Abstract

The shelf life of perishable foods preserved in the normal atmosphere is limited
mainly by the effect of atmospheric oxygen and the growth of aerobic
microorganisms that cause changes in odor, taste, color and texture, leading to loss of
quality.

Modifying the atmosphere significantly prolongs the shelf life of food compared to
refrigeration, which can increase three to four times. The objective of this work was
to evaluate the effect of the package of curd cheese in a modified atmosphere.

The samples were divided into three lots with different percentages of gas and
packed with approximately 0.5 L of curd. Lot - TO (control package, no atmosphere),
second lot T1 (30% CO2 + 70% N32), third lot T2 (50% CO2 + 50% N>

). These three batches were stored at 2 ° C for eighteen days. The conditions of the
curd were evaluated during the eighteen days, in the different atmospheres, through
physical-chemical, microbiological and sensorial analyzes.
Although the T2 treatment has produced interesting results at the microbiological
level, the investment of the purchase of a Heat sealer is not justified, since the other
treatments also obtained similar results.

Keywords: shelf life, curd cheese, modified atmosphere, physical-chemical,
microbiological and sensorial analyzes
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Avaliacéo da aplicacdo de atmosfera modificada para o aumento da vida util do Requeijao

1. Introducdo e objetivos

Desde os tempos dos nossos ancestrais que a producao de leite e seus derivados
fazem parte da economia do pais e do sustento das familias, muito devido as
condicdes climatéricas e geograficas de Portugal, onde abundam os pastos
verdejantes e a pastoricia. Os laticinios, nomeadamente o setor agroalimentar,
sempre se revelaram de extrema importancia para a economia industrial, ndo s6 em
termos de producdo industrial, mas também, pelo elevado nimero de produtores de
que dependem diretamente desse setor, especialmente em regides do interior de
Portugal, nomeadamente na regido da Serra da Estrela (Beira, 2008).

O produtor de queijos, Henrique Santiago, criou a empresa “Henrique Santiago,
Lda.” ha cerca de vinte e cinco anos. Sedeada em Castelo Branco, conta, atualmente,
com seis colaboradores e tem como principal atividade, a producao de queijo e como
atividade secundaria a produgdo de requeijao, sempre numa perspetiva de producao
artesanal. Devido a crescente preocupacdo ambiental e 0 movimento em defesa do
meio ambiente, sentiu-se a necessidade de se procurarem alternativas que vao de
encontro ao desenvolvimento sustentavel. Uma vez que, neste sector se produzem
quantidades razoaveis de efluentes liquidos e estes, por sua vez, apresentam elevada
carga organica, neste caso o soro resultante da producao do queijo, esta queijaria tem
como grande objetivo aumentar a sua produgdo de requeijao.

0 soro de leite é um liquido diluido que contém lactose, proteinas, minerais, e
vestigios de acidos gordos e organicos, para além de calcio. O Soro contém 7 % de
sélidos totais, sendo 75 % de lactose e 10 % de proteina de soro (Mulvihill, 1991). O
requeijao é um produto obtido a partir do soro do leite de ovelha e muitas vezes com
uma mistura de soro de leite de cabra (Guiné et al., 2012). E rico em proteina, lactose
e agua. Para além da producdo de Requeijao, uma das formas de aproveitar o soro é
através da producdo de bebidas a base de soro de queijo de cabra, aromatizado com
morango e polpa de péssego. Estas bebidas tém um baixo valor caldrico, apresentam
uma boa aceitabilidade parte dos consumidores e tém um custo minimo adicional
para a industria dos lacticinios (Tranjan et al., 2009). A producdao de um molho para
salada com soro de leite como fase aquosa também pode ser uma alternativa para a
industria alimentar (Fonseca et al., 2009)

O objetivo primordial do presente trabalho é estudar a embalagem em atmosfera
controlada, dentro das instalacdes da queijaria, ou seja, garantir que o requeijao
quando é expedido possui a mesma qualidade que no dia em que é laborado, este
embalamento, deve proporcionar o aumento da sua validade comercial, diminuindo
perdas com a sua deterioracao e facilitando a sua comercializacdo, pois o requeijao é
muito perecivel e caso ocorra uma contamina¢do durante a produ¢do ou mesmo no
armazenamento, ird afetar as suas propriedades fisico-quimicas, que por sua vez irao
condicionar a aceitacao pelo consumidor. O efeito bacteriostatico da embalagem em
atmosfera modificada deve-se a acao do CO2, que aumenta a fase de adaptacdo e
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diminui a taxa de crescimento microbiano, para isto é necessario encontrar a mistura
de gases ideal. (Mantilla et al, 2010)

2. Revisao bibliografica

2.1. Setor agroindustrial

7

O peso da industria agroalimentar é incomparavel a qualquer outro setor
industrial, visto que contribui com dois bilides de euros positivos na balanca
comercial. O setor agroindustrial tem um peso muito importante na economia da
europa. Sendo atualmente o maior setor industrial. Em 2010 era composto por 310
mil empresas, com 4,4 milhdes de postos de trabalho na Unido Europeia e com
resultados de um volume de negocios de 965 bilides de euros.

Dada a sua grande dimensao e evolucdo nos ultimos anos, e para se estabelecer a
ligacdo entre fornecedor e cliente, este setor teve também de se associar a cadeias de
abastecimento, a fim de salvaguardar os valores dos produtos. E importante referir
que tem um importante papel na economia do setor primdrio, pois é responsavel pela
compra e transformac¢do de 70% da producao agricola da Unido Europeia. No setor
agroalimentar as PME representam 48,7% do total da faturacao e geram 63% do total
de postos de trabalho. Em 2008 este setor detinha 12,9 % do peso da economia das
industrias transformadoras, ficando a frente da industria quimica e da industria
automovel (CIAA,2010;Gregdrio,2010).

2.2. Subsetor dos lacticinios em Portugal

Em 2007 existiam em Portugal cerca de 560 queijarias de menores dimensdes,
sendo que 60% estavam instaladas na Beira Interior e 31% no Alentejo, destas
apenas 36% estavam licenciados pela MADRP. (Costa,2011).

Importa destacar que em 2009 ocorreu uma grande queda na producado de queijo
e requeijao, dado que passou de 79 549 toneladas em 2005 para 73 696 toneladas em
2009, posteriormente verificou-se uma subida gradual, chegando a atingir no ano de
2014 o valor de 78 536 toneladas, como pode ser observado na tabela 1.
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Tabela 1- Producao de Queijo e Requeijao de 2005 a 2014

Ano Queijo e Requeijao- Producdo anual (a)
Unidade- Tonelada
2005 79 549
2006 77 767
2007 79 517
2008 77 051
2009 73 696
2010 76 458
2011 78951
2012 78 467
2013 75 734
2014 78 536

a) Inclui a producgdo na exploracgdo agricola e a produgdo industrial (Fonte: INE: 2016)

2.3. Matéria-prima

O leite é a matéria-prima essencial para o fabrico do requeijdo. E um produto
muito complexo e a sua composicdo varia em funcdo da espécie, da raga, da estacdo
do ano, e até mesmo do periodo do dia, manha ou tarde, em que é obtido. O leite traz
na sua composicdo a influéncia da natureza do solo onde a pastagem é produzida, a
variedade da composicao dessa pastagem, as praticas de pastoricia, os
microrganismos caracteristicos desse ambiente e, certamente, as caracteristicas do
animal que o produziu. Tudo isto vai caracterizar a textura e o sabor do requeijao que
se produz apés o fabrico do queijo.

Qualquer que seja a sua origem, o leite é composto pelos mesmos constituintes
maioritarios, variando apenas a percentagem de cada um deles, como se pode
verificar na tabela 2.
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Tabela 2 - Comparacao da composicao fisico-quimica de varios tipos de leite (adaptado de: Alfa

laval)
Ovelha Vaca Cabra
Matéria Seca (%) 17,4 - 18,9 10,5 - 14,3 11,9 - 14,0
Gordura (%) 6,0-7,5 2,8-4,8 4,1-45
Alb. Glob. (%) 0,9 - 1,1 0,3-0,8 0,4-1,0
Caseina (%) 4,3-4,6 2,5-3,6 2,5-3,3
Lactose (%) 4,3-4,8 4,2-5,0 4,1-4,4
Cinzas (%) 0,9 0,7-0,9 0,8
Calcio (mg/l) 2030 1360 -
Sodio (mg/l) 360 460 -
Vit. A (mg/l) 0,5 0,3 -
Vit. E (mg/l) 15,8 7 -
Vit. C (mg/l) 40,0 22 -
Kcal/100g 113 73 77

2.4. 0O mercado do soro lacteo em Portugal

O soro lacteo é um subproduto da industria queijeira, que constitui um grave
problema ambiental quando descarregado nos cursos de agua, obrigando a que os
efluentes desta indudstria sejam submetidos a tratamentos onerosos e por vezes
ineficazes. Sendo, por outro lado, passivel de aproveitamento e valorizagdo como
fonte de lactose, de proteinas e de outros derivados, com potencial de utilizagdo na
alimentacao humana e animal, é importante conhecer o respetivo mercado, em
termos de produc¢do e comércio global, utilizagdo atuais e potenciais, e tendéncias
evolutivas.

Nas ultimas décadas, tem-se verificado um aumento da producdo de soro devido a
um crescimento da populacdo e do consequente aumento da procura mundial de
queijo (Chandan,et al, 2011). Em 2008, foram produzidas cerca de 186 milhdes de
toneladas de soro (Affertsholt, 2009).

Na Unido Europeia, podem ser encontrados a maioria dos produtores, o que torna
este mercado, o mais desenvolvido em todo o mundo, existindo uma forte
competitividade.

O valor dos produtos do soro é proporcional dependendo do processo tecnolégico
que lhe da origem. Os produtos com menor processamento, como o soro ou lactose
em pd possuem um valor inferior as proteinas purificadas, ja os concentrados de
proteinas do soro e a lactose para féormulas infantis ou farmacéuticas possuem
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valores comercias intermédios. O soro liquido possui um valor comercial quase nulo
(Chandan, et al., 2011).

2.5. Propriedades nutricionais do soro

O soro possui um valor nutritivo elevado. Para o soro passa a maior parte da agua
do leite, quase toda a lactose (88-99%), proteinas (21-25%), lipidos (6-12%) e sais
minerais (62-89%) (Pintado e Malcata, 1999). A proteina do soro do leite é completa
e de alta qualidade, com um rico perfil de aminoacidos. Esta proteina contém um
amplo espectro de aminoacidos incluindo os essenciais e os de cadeia ramificada, que
sdo importantes no crescimento e no reparo tecidual. A leucina é um aminoacido de
cadeia ramificada essencial na sintese proteica e foi recentemente identificada como
tendo um papel critico no metabolismo da insulina e da glicose.

Em Portugal existe uma tradicdo de fabrico de um queijo de soro de leite chamado
Requeijdo, produzido especialmente com soro de leite de ovelha (Pintado et al,
1996). 0 requeijao é um produto de elevado valor nutricional, pois é rico em proteina
(8,5%) e gordura (29%). Cerca de 50% da massa do requeijdo é agua e o conteudo de
lactose e acido lactico é de 3,5% e 0,5%, respetivamente (Pintado e Malcata, 1999).

Verificou-se um aumento da longevidade em idosos, numa série de regides rurais
de Portugal, que sobrevivem com uma dieta baseada essencialmente em requeijao,
complementada pelo rescaldao (soro resultante do fabrico do requeijao) como bebida
de acompanhamento (Tavares e Malcata, 2011).

O consumo de requeijdo contendo estirpes probidticas tem aumentado nos
ultimos anos, devido as melhorias do estado de saude associado (Madureira et al.,
2008). Esta tendéncia tem impulsionado a producdo de novos produtos. Foram
produzidos requeijoes a partir de soro de ovino ou bovino, inoculados com uma
estirpe probiética (Lactobacillus paracasei LAFTI (R) 26) a qual de adicionou agucar,
acucar e aloé vera, acucar e chocolate, agucar e geleia. As substancias adicionadas
melhoraram as caracteristicas organoléticas dos requeijoes e produzem diferentes
padroes de textura (Madureira et al.,2012)

O método tradicional de producdao de Requeijdo baseia-se no aquecimento do
soro, de modo que a coalhada sobe espontaneamente até a superficie, e é depois
moldada em moldes de plastico deixando-se escorrer e arrefecer durante alguns
minutos Pintado et al, (1996). Cruz et al. (2009) refere que o requeijdo pode
apresentar beneficios ao nivel do trato gastrointestinal. E um alimento importante e
altamente recomendado pelos nutricionistas. Como é um produto muito perecivel, é
importante alargar a sua vida de prateleira e manté-lo fresco durante um longo
periodo de tempo. Uma das formas de preservar o requeijdo é através da técnica de
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embalamento a vacuo, que altera o ambiente em torno do produto na embalagem, a
fim de retardar as alteragdes sensoriais e microbiolégicas (Khoshgozaran et al, 2012)

2.5.1.Processo produtivo do requeijao

A composicdo do soro depende do leite, pois no fabrico dos queijos da Beira Baixa
pode ser utilizado leite de ovelha ou leite de ovelha e cabra, consoante o tipo de
queijo que se esta a laborar, ou seja, queijo de ovelha ou queijo de mistura.

Obtencao do Soro:

0 soro é o produto que se liberta por sinérese aquando do corte da coalhada,
formada a partir da adicdo do coalho ou cardo ao leite. Apds a separagao
coalhada/soro na francela, o soro é encaminhado até a tina do requeijao.

Figura 1- Obtencdo do Soro, apo6s a
elaboracao do queijo
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Aquecimento do soro / Coagulacao:

Na tina do requeijao, o soro é aquecido a temperatura de 952C durante pelo menos
1 hora e 30 minutos.

Com o aquecimento do soro, surge a coagulacao das albuminas e globuminas. Apos
a precipitagdo proteica, emerge a superficie uma coalhada em flocos designada por
requeijao, que é retirada com o auxilio de uma escumadeira.

Figura 2 - Formacao dos primeiros flocos.

Enchimento da massa/Embalamento/Armazenamento:

O requeijao é colocado em caixas de plastico proprias para a industria alimentar,
rotulado e armazenado em camara frigorifica 4 temperatura de 22 C, até ser expedido.

Expedicao

A expedicao é feita através da distribuicao e no posto de venda da queijaria.

Figura 3 - Requeijao embalado
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Na figura 4, esta representado o diagrama de fabrico do Requeijao em estudo.

Obtencdo do
Soro

Aquecimento do soro a
95°C

Enchimento das
caixas de plastico
(500g)

Arrefecimento a 2°C

Expedicao (Fim do
processo)

Figura 4 - Esquema de producao do requeijao

2.5.2.Estimativa de Rendimento

Na producdo de 200 L de queijo, é obtido em média 100 L de soro, dependendo
claro do rendimento do leite que é condicionado pela sua composi¢cdo que apresenta
variacOes ocasionadas por diversos fatores como: espécie, raga, fisiologia (estado do
ubere, idade), alimentacao, estacdes do ano, doencas, periodo de lactacdo, ordenha
(nimero, intervalo e processo), fraudes e adulteragoes.

Estima-se que para produzir um requeijdo sdo necessarios 5 litros de soro, que
resultam numa massa de 500 g de requeijdo. Assim sendo, para a producdo diaria de
80 unidades, sdo necessarios 400 L, obtendo-se 40 kg de requeijao.

Deste modo, a queijaria por semana labora em média 2400 L de leite por semana,
ou seja obtém no total 1200 L de soro o que equivale a 120kg de requeijao.
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2.6. Aplicacao da atmosfera modificada para aumento da vida util
do requeijao

No desenvolvimento de novos produtos, a determinacdo da vida util é
fundamental, sendo definida como o tempo decorrido entre a produgdo e o
armazenamento, até que se torne inaceitavel ao consumo (Ellis, 1996). Lewis e Dale
(1996) definiram vida util de produtos processados como o nimero de dias que esses
podem ser consumidos, mantendo suas qualidades atrativas e atendendo aos padroes
estabelecidos. Inicialmente, identificam-se as caracteristicas dos ingredientes,
processamento e condi¢cdes de conservacdo o que podem influenciar a vida de
prateleira do produto.

Monitorizando-se e controlando-se esses parametros, pode-se determinar
exatamente o final do tempo de vida util, ou seja, 0o momento em que o produto nao se
encontra mais seguro para o consumo. Para determinar a vida util de alimentos, é
essencial determinar os fatores que podem causar alteracdes quimicas, fisicas e
bioldgicas, os quais vao resultar em alteracdes sensoriais, que vao limitar esse
periodo de conservacdo (Walker, 1996).

O processo de atmosfera modificada, comeca a ganhar efetiva aplicacdo na
conservacao de alimentos em 1940. Em 1967, com os trabalhos de Kader em
hortofruticolas deram significativo impulso na utilizagdo desse processo. Em 1980,
Brecht discute conceitos associados com o uso de atmosfera modificada e
refrigeracdo, e, com isto, o respetivo efeito sinérgico resultante da interagdo destes
dois processos sobre produtos alimenticios.

A atmosfera modificada, alem de ser vista como um processo integrado
alimento/gas/embalagem, ganha aplicacdo a partir do momento em que passa a ser
vista como um processo multidisciplinar, que utiliza principios das ciéncias quimica,
fisica e microbiolégica dos alimentos (Souza et al,,2001)

A ideia de modificar a atmosfera ao redor de um produto alimenticio com o fim de
aumentar a sua vida util, transformou-se em tecnologia aplicada comercialmente na
preparacdo de carnes, produtos lacteos, aves, pescado, frutas, hortalicas. A
substituicdo do ar atmosférico por uma mistura otimizada de COz, N2 e Oz pode
propiciar um aumento de vida util, evitando a degradacao dos alimentos, pois estas
misturas inibem o crescimento microbiano, evitam o ran¢o proveniente de enzimas
bacterianas e oxidacdo e inibem a respiracdo de tecidos (King e Nagel
1975;Sarantopoulos e Oliveira, 1990 e Sarantépoulos e Soler, 1994)

A extensdo da validade comercial do produto embalado em atmosfera modificada
ocorre gracas a baixa concentracdo de 0O, resultando no controlo de bactérias
aerdbias, que sdo as principais responsaveis pela deterioragdo. Além disso, a alta
concentracdo de CO também aumenta a validade comercial dos alimentos
embalados. O efeito antimicrobiano do CO2 ocorre em concentragdo igual ou acima de
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10%, aumentando conforme se aumenta sua concentragdo na embalagem. Usando
20% de CO2, é possivel controlar o crescimento de muitos aerdbios, incluindo
Pseudomonas spp., Acenatobacter spp. e Moraxella spp., contudo, altas concentragoes
podem estimular o crescimento de C. botulinum (Floros e Matsos, 2005).

Embora o mecanismo da atividade antimicrobiana do CO; ndo esteja
completamente entendido, sabe-se que o CO: estende a fase de retardo do
crescimento microbiano de muitas maneiras: penetra na parede da célula microbiana
e altera a permeabilidade celular; solubiliza-se dentro da célula e produz acido
carbonico (H2CO3), que reduz o pH da célula e, finalmente, interfere em muitos
caminhos enzimaticos e bioquimicos dentro da célula microbiana, reduzindo a sua
taxa de crescimento (Floros e Matsos, 2005).

Em geral, as bactérias Gram negativas sdo mais sensiveis a inibi¢do pelo CO; do
que as Gram positivas, sendo as pseudomonas classificadas como as mais sensiveis, e
os clostridios, como os mais resistentes.

Fungos, leveduras e bactérias aerdbias deteriorantes sdo altamente suscetiveis ao
CO2. As bactérias facultativas podem ou ndo ser inibidas pelo COz, enquanto as
bactérias acido-laticas e anaerdbias sdo altamente resistentes (Finne, 1982)
Bactérias, como as da espécie Brochothrix thermosphacta, podem tolerar niveis de
CO2 acima de 75%, e outras, como as bactérias acido-laticas, podem crescer em 100%
de COz (Smith et al., 1990).
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Tabela 3 - Vantagens e Desvantagens da utilizacdo da MAP (adaptado de Silverstick et al., 20023;
Philipps, 1996).

Vantagens Desvantagens
Aumento do peil(;)g;o;ie vida util (50- Aumento dos custos
Reducdo das perdas por expiragdo do Controlo imprescindivel da
prazo de validade temperatura

Especificacdes de atmosfera adequada a

Produto de melhor qualidade Ty -

Especificacdo de pessoal e equipamento

Melhor separagdo de produtos fatiados .
especial

Com poucos ou mesmo sem adi¢do de

Maior volume de embalagens
conservantes

Melhor apresentagio dos produtos Perda de beneficios apos abertura da

embalagem
Embalagens seladas, barreiras contra a A dissolugdo de COz pode levar ao
contaminacao e perda de liquidos colapso da embalagem

Embalagem pratica e sem cheiro

2.7. Caracteristicas microbiologicas do requeijao

Em termos gerais, dentro do campo da microbiologia de alimentos, sem duvida as
contaminag¢des microbianas dos alimentos sao indesejaveis e inclusive nocivas. Este
aspeto é encarado com tal rigor que para se conhecer a existéncia de possiveis
deficiéncias higiénicas, as quais implicariam em contaminag¢des alimentares, voltam-
se as atenc¢des para microrganismos, desde aqueles considerados indicadores, como
também para os patogénicos que encontram no alimento um meio propicio para o
desenvolvimento e até mesmo a liberacao de substancias téxicas (Franco e Almeida,
1992).

A microbiota do requeijao pode ser constituida por microrganismos desejaveis ou
benéficos e indesejaveis ou patogénicos. A presenca de microrganismos benéficos
contribui para as caracteristicas organoléticas, conservacdo e condi¢des higieno-
sanitarias do produto.

A presenca de microrganismos patogénicos é pouco provavel uma vez que o
requeijao no seu processamento atinge uma temperatura de 959C, no entanto pode
ser resultante de contaminag¢des relacionadas com higiene inadequada no momento
do pré-embalamento (escorrimento) ou mesmo durante o embalamento.

11
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2.8. Caracteristicas fisicas do requeijao

O Requeijao da Beira Baixa apresenta-se como um produto fresco, que nao sofreu
qualquer fermentagdo. A massa tem uma consisténcia macia, fatiavel ou untavel, bem
ligada e granulosa, lisa ao corte, de cor branca e sabor lactico adocicado. O peso de
cada unidade pode variar entre 150 a 400 gramas (Requeijdo da Beira Baixa DOP -
Caderno de Especificacoes, 2011).

2.9. Denominacao de Origem Protegida

Para que o Requeijdo da Beira Baixa possa ser reconhecido como Denominagao de
Origem (DO) tem de respeitar os critérios estabelecidos pelo Despacho n.2
4184/2011 publicado em Diario da Reptblica, 22 Série, n245 de 4 de Marg¢o de 2011.
De acordo com este despacho o Requeijao da Beira Baixa DO tem de cumprir as
caracteristicas apresentadas na tabela 4.

Tabela 4 - Caracteristicas fisico-quimicas do requeijao (DO)

Parametros Limites

Humidade 60a 70%
Gordura Total 14ga 19g/100g de produto
Proteina Total 10g a 13g/100g de produto
Cinzas 1,421,8g/100g de produto

Histéria do Requeijao da Beira Baixa DOP

A historia pastoril da regido da Beira Baixa encontra-se intimamente ligada aos
fluxos migratérios conhecidos como transumancia.

Desde épocas imemoraveis que os rebanhos da Serra de Estrela se deslocavam
para esta regido em busca de sustento impossivel de conseguir nas regides de origem
devido aos rigores Invernais. Segundo Ribeiro, 0. (1941), este fluxo migratério
iniciava-se em Novembro com a deslocagdao do gado alavao, mais sensivel aos frios e
carente de alimento, para entre outros destinos, as Campinas da Idanha, Campo
Albicastrense e Cova da Beira, ficando-se alguns por destinos intermédios, mas
mantendo-se, regra geral, nos locais de pastagem de inverno até ao més de Abril.
(Mattoso, et. al ., 1997)

A persisténcia da transumancia deve-se, no caso da Beira Baixa, ao
prolongamento, até uma data recente, de formas de utilizagdo da terra que
associavam entre si aproveitamentos diferentes. Nesta regido havia e ha, grandes

12
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latifindios, como no Alentejo, mas também formas de posse e de utilizacdo coletivas
da terra que lembram Tras os Montes. (Mattoso et. al., 1997)

Com o passar dos anos este uso esmoreceu, referindo Dias, J. (1955), como causas
principais a arborizacdo que reduziu os pastos da Serra e consequentemente a
riqueza pecudria da regido, bem como a maior divisdo da propriedade e sua ocupagdo
com culturas intensivas, especialmente na regido da Campina de Idanha.

Relatos feitos por varios autores ao longo do século XVIII, recolhidos por Dias, ].
(2000), apontam para que na provincia da Beira Baixa se desenvolveria uma
economia agro pastoril, restringindo-se a industria as principais cidades. De um modo
geral a agricultura baseava-se no fabrico de azeite e vinho, producdo de trigo e
centeio. A pastoricia, por sua vez, baseava-se na producado de ovinos e caprinos.

A primeira referéncia a producdo de requeijao na regido da Beira Baixa, de que
temos conhecimento, chega-nos pela pena de Porfirio da Silva, que no ano de 1853,
referindo-se a cidade de Castelo Branco, escrevia o seguinte: “Os terrenos da parte
ocidental da cidade sdo d’ uma natureza mais ingrata do que os que ficam na oriental
(.) e n’elles se apascentam muitos rebanhos de gado lanigero que os aduba com seus
estrumes e que produzem boas lds e queijos, e os melhores requeijoes que hd no reino

()"

“Em todas as queijarias da Beira Baixa se produz requeijdo destinado a venda, no
caso das localizadas junto das povoagbes importantes ou destinado ao consumo do
pessoal da exploragdo, no caso das queijarias mais isoladas.”

Viana (1967), referindo-se as leiteiras que diariamente se deslocavam de Alcains
para venderem o leite aos albicastrenses, afirma que transportavam além do leite em
cantaros, ferrados com requeijao e cestos com requeijoes pequeninos. Esta dualidade
de formas de transporte (ferrados e cestos), indica-nos que sempre se produziu
requeijdo e travia na regidao, denominagdes pelas quais, segundo Rebelo, A. (1994)
seria conhecido na Beira Baixa, aplicando-se o termo Travia quando a venda se fazia
ao litro, em recipientes designados por ferrados, dadas as caracteristicas de fluidez do
produto.

A produgao de lacticinios tradicionais na regido da Beira Baixa, reveste-se nos dias
de hoje de uma grande importancia cultural, na medida que representa o preservar
de uma tradicdo com séculos de existéncia, como ja antes verificAmos com as
referéncias histéricas que diversos autores lhes fizeram, importancia acrescida no
caso da producao do Requeijao da Beira Baixa, dado que se aproveita e valoriza um
produto potencialmente poluente, o soro.

13
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Inegavel é a importancia socioeconémica de que se reveste esta atividade, com o
aproveitamento de importantes recursos locais como sejam a mao de obra de uma
regido pobre e despovoada, e a valorizacdo de matérias primas locais, que numa
légica de diversificacdo da producdo agricola, indo ao encontro da tendéncia por
parte dos consumidores de privilegiarem a qualidade em detrimento da quantidade,
se tem tornado nos ultimos anos um trunfo importante para a melhoria do
rendimento dos agricultores, contribuindo para a fixacdo da populagao rural desta
regido desfavorecida e para a preservacao do ambiente, evitando a erosdo e
explorando recursos naturais autoctones ou bem adaptados a regido. (Requeijdao da
Beira Baixa DOP-Caderno de Especificacdes)

Importancia econdémica, social e cultural para a regiao

O Requeijao da Beira Baixa goza de elevada notoriedade, junto dos consumidores
que o procuram, reconhecem o seu nome e sabem que a sua origem esta
ancestralmente ligada a regiao que lhe deu o nome.

A sua qualidade nutritiva e organolética fazem dele um produto apreciado quer
em mesa de ricos quer em mesa de pobres.

Se, em tempos idos, o soro, subproduto da laboracao dos Queijos da Beira Baixa,
simples ou com sopas de pao, tera servido na maior parte dos casos para alimentar
familias inteiras, dado os fracos recursos econémicos da maioria da populacio,
atualmente, por ser um produto de elevada percentagem de proteinas e baixo teor em
gordura, é bastante apreciado como complemento final de uma refeicio ou mesmo
como refei¢do ligeira de familias mais abastadas.

Consumido simples, misturado com mel, compotas de fruta, frutos secos ou como
ingrediente de bolos e doces diversos, o Requeijao da Beira Baixa é um produto de
inegavel interesse econdmico, permitindo rentabilizar as queijarias e valorizar
comercialmente um subproduto dos leites de ovelha e cabras.

Atualmente o fabrico deste produto continua a revestir-se de interesse primordial
ja que constitui um pilar da cultura e economia da regido:

- Proporcionando a manutengdo, se nao mesmo a melhoria do indice de fertilidade
dos solos, uma vez que se nao for rentabilizada a producdo de queijo e outros
produtos da fileira, o numero de rebanhos diminuira, diminuindo drasticamente a
fertilizacao natural causada pelos animais;

- Ndo delapidando o patrimoénio floristico da regido;
- Fixando populacdo numas areas particularmente desfavorecida;

- Evitando a desertificacao e despovoamento do mundo rural;
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Permitindo a criagao / manutencao de postos de trabalho diretos e indiretos;
- Alargando o cabaz de ofertas gastronémicas tradicionais da regido;

- Rentabilizando as instalagdes produtivas assim como os equipamentos de
recolha de leites e de distribuicdo de produtos acabados;

- Promovendo a transmissao as geragdes futuras da arte e do saber que envolve a
producdo dos Queijos, Requeijoes e outros produtos lacteos da Beira Baixa;

- Oferecendo aos consumidores um produto natural, isento de produtos quimicos
e de facil digestdo e consumo;

- Evitando o esquecimento de gostos e sabores proprios dos produtos tradicionais,
que ainda recheiam a mente dos mais velhos fazendo-os regressar a origem ou a

infancia com saudade, bem como dos mais novos quando se iniciam na sua
experimentacdo. (Requeijao da Beira Baixa DOP-Caderno de Especificacdes)

Figura 5 - Logotipo que acompanha os produtos com Denominacao
de Origem Protegida (DOP) pela Uniao Europeia.

2.10.Parametros microbiologicos

Durante o processo de fabrico, os alimentos sofrem manipulagdo, transporte e
contacto com diferentes tipos de superficies (equipamento, utensilios, mdos e
embalagens) que podem estar contaminadas com microrganismos.

O elevado numero de microrganismos que se pode transmitir aos alimentos pode
ter graves consequéncias, quer em termos de saude publica, quer em termos de
deterioracdo dos alimentos. Desta forma, o controlo microbiolégico dos alimentos
assume um papel determinante na area alimentar, constituindo um dos melhores
meios para testar numa unidade industrial, a eficacia das operac¢oes de lavagem, os
processos de desinfecdo e a higiene pessoal dos operarios (Casal et al, 2004) Os
meios de cultura utilizados neste trabalho para contagem de microrganismos foram
os meios seletivos. Os meios seletivos sao formulados para suprimir o crescimento
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dos microrganismos que ndo interessam, permitindo o crescimento dos
microrganismos que se desejam isolar (Ferreira e Sousa, 2000).

Staphylococcus coagulase positiva

O género Staphylococcus pertence a familia dos Micrococcaceae. O nome tem
origem grega e significa cocos em cacho, morfologia caracteristica destes
microrganismos. Os Staphylococcus sdo bactérias Gram positivas, com diametro de
0,5 a 1,5 um, imoveis, capsulados e nao esporulados. Agrupam-se normalmente em
cacho, embora se possam observar de formas diversas, como cocos isolados, aos
pares, em cadeias curtas ou em cachos. Sdo anaerdbios facultativos. Produzem
catalase e acidos por degradagdo da glicose, em aerobiose e em anaerobiose. Sdo
capazes de crescer em meios com elevado teor de NaCl e a temperaturas
compreendidas entre 182C a 40°C (Prescott et al, 2002). Das varias enzimas
produzidas por Staphylococcus, uma assume particular importancia, a coagulase.

A principal fonte de contaminacdo por Staphylococcus é a cavidade nasal, mas
também pode ser encontrado na pele, maos e feridas infetadas. Desta forma, o facto
de um alimento ser manipulado na auséncia de condi¢des de assepsia, ja indica uma
possivel contaminacdo pelo microrganismo. Os animais também podem ser fontes de
Staphylococcus, pois algumas espécies como a bovina, ovina e caprina podem ser
associadas a casos de mamites (inflamacdo da glandula mamaria) (Sant’Ana et al,
2005).

Escherichia coli

Os Coliformes sdao um grupo de bactérias do qual fazem parte os géneros
Escherichia, Enterobacter, Klebsiela, Citrobacter, Aeromonas e Serratia. Todas as
bactérias coliformes sdo Gram negativas, ndo formadoras de esporos, aerdbias ou
anaerobias facultativas, produzem gas a partir de lactose e sdo destruidas por
pasteurizacdo (Prescott et al,, 2002).

A Escherichia coli pertence a familia das Enterobacteriaceae, constituida por
bacilos Gram negativos, aerébios ou anaerébios facultativos.

A presenca de Escherichia coli ¢ um problema importante de sadde publica. Nos
seres humanos é a principal causa de infe¢des alimentares entre turistas e viajantes,
sendo transmitida principalmente por alimentos, pessoa-a-pessoa e aguas
contaminadas (Chauret, 2011).
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Microrganismos totais

Entende-se por microrganismo, as bactérias, bolores e leveduras que se
desenvolvem em meio de cultura, formando col6nias. A determinagdao de
Microrganismos totais a 30°C fornece informacdo genérica sobre a qualidade dos
produtos (Merck, 2000)

Pseudomonas spp.

As Pseudomonas sdo bactérias em forma de bastonete direito ou ligeiramente
curvo, Gram negativas, aerébias, ndo formadoras de esporos e com flagelos polares
simples ou multiplos (Prescott et al, 2002). O grupo de Pseudomonas inclui as
espécies pigmentadas e ndo pigmentadas. As espécies pigmentadas sdo chamadas de
Pseudomonas fluorescentes, pois produzem um pigmento que é fluorescente sob
radiacao ultravioleta. Entre estas salienta-se a Pseudomonas aeruginosa que produz
piocianina (um pigmento fluorescente azul) e cresce até 42°C (Ferreira e Sousa,
2000). As Pseudomonas também podem produzir um pigmento fluorescente verde
chamando pioverdina, que funciona como um transportador de ferro celular.

Outras espécies muito comuns no solo e na agua sdo a Pseudomonas putida, a
Pseudomonas fluorescens e a Pseudomonas syringa. A espécie Pseudomonas fluorescens
encontra-se envolvida na alteracdo da cor, sabor e aroma de alimentos refrigerados
(leite, carne, ovos, marisco) porque cresce a 42C. As Pseudomonas nao fluorescentes
incluem as espécies Pseudomonas stutzery, Pseudomonas mendocina e Pseudomonas
pseudoalcaligenes (Ferreira e Sousa, 2000).

Salmonella spp.

A Salmonella pertence a familia Enterobacteriaceae, é uma bactéria Gram negativa,
em forma de bacilos nao esporulados, aerébia ou anaerobia facultativa e mével com
flagelos peritricos. Nao fermenta a lactose e produz sulfureto de hidrogénio (Prescott
etal, 2002).

A Salmonella é a principal bactéria patogénica em seres humanos e a principal
causa de gastroenterite aguda em varios paises. A salmonelose é um problema
mundial de saude publica devido ao aumento do nimero de estirpes resistentes a
antibioticos.

As principais espécies do género Salmonella sdo a Salmonella typhi, a Salmonella
enteritidis, a Salmonella choleraesuis e a Salmonella paratyphi A. Na maioria dos casos,
a salmonelose é adquirida pela ingestao de agua e alimentos contaminados. As aves e
os animais contaminados constituem o principal reservatério de Salmonella nao thypi
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e transmitem a doenc¢a ao Homem. O reservatério de S. thypi é o Homem, que é o
principal disseminador da febre tif6ide (Ferreira e Sousa, 2000).

Listeria monocytogenes

A Listeria monocytogenes é um bacilo Gram positivo, anaerdbio facultativo,
catalase positivo, oxidase negativo, mdével a temperatura ambiente e hemolitico
(Prescott et al, 2002).

0 queijo é considerado um dos alimentos mais frequentemente contaminados com
Listeria monocytogenes devido as condicoes favoraveis de crescimento do
microrganismo durante a producdo e maturacdo do queijo e devido a natureza
psicrotrofica e halotolerante da Listeria monocytogenes (Guenther e Loessner, 2011).

2.11.Parametros Fisico-quimicos

A andlise fisico-quimica das caracteristicas do leite é um instrumento necessario
para verificar se existem, no alimento, padrées minimos de qualidade, garantir que o
leite ndo foi adulterado e que ndo apresenta contaminantes. Um bom leite para
queijaria deve proporcionar um elevado rendimento queijeiro, fator de rentabilidade
econdmica, e, por isso, ser rico e equilibrado em componentes de interesse para o
fabrico de queijo (Martins e Vasconcelos, 1999).

De acordo com Amiot (1991), a composicao do leite varia em funcao de muitos
fatores, incluindo espécie, raga, individuo, idade do animal, fase de lactagdo,
alimentacao, condi¢des de ordenha, estacdo do ano, clima.

Humidade

A humidade representa a agua contida no alimento, que pode ser classificada em
humidade de superficie e humidade adsorvida. A humidade de superficie refere-se a
agua livre ou presente na superficie externa do alimento e que é facilmente
evaporada. A humidade absorvida refere-se a 4gua ligada, encontrada no interior do
alimento, sem se combinar quimicamente com o mesmo. A percentagem de humidade
¢ determinada através da perda de peso sofrida pelo produto quando aquecido em
condig¢des nas quais a gua é removida (Zenebon et. al, 2008).
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Matéria gorda

Os lipidos sdao compostos organicos altamente energéticos, insoluveis em agua
mas soluveis em solventes organicos.

A técnica utilizada para a determinagdo da percentagem de matéria gorda foi a
técnica de Van Gulik (NP 2105:1983). Esta técnica aplica-se a todos os tipos de queijo
e consiste na separagdo e quantificacao da matéria gorda com acido sulfurico e alcool
isoamilico. O acido sulftrico desnatura as proteinas que se encontram ligadas a
matéria gorda e o alcool isoamilico favorece a separacdao da matéria gorda (NP
2105:1983).

Proteina total

A determinacdo da proteina total baseia-se na determinacao do azoto, pelo
processo de digestdo Kjeldahl. Este método baseia-se em trés etapas: digestdo,
destilacdo e titulacdo. Na digestdo, a matéria organica existente na amostra é
decomposta com acido sulfurico e catalisadores (sulfato de cobre e sulfato de
potassio) e o azoto organico é transformado em azoto amoniacal.

Na destilacdo, a adicdo de hidréxido de sddio/tiossulfato de sédio provoca a
libertagdo de amoniaco, sendo este destilado e recebido num excesso de solugdo de
acido borico como indicador. Finalmente, na titulacdo, determina-se a quantidade de
azoto presente na amostra titulando-se o excesso do acido utilizado na destilagdo com
acido sulfurico. Como o conteudo em azoto das diferentes proteinas é
aproximadamente 15% introduz-se o fator de conversdo 6,25 para transformar o
numero de gramas de azoto encontrado no numero de gramas de proteina. Consoante
o tipo de alimento o fator de conversao varia. No caso dos produtos lacteos o fator de
conversao utilizado é 6,38 (Zenebon et al., 2008).

Cinzas

As cinzas ou o residuo seco por incineracdo é o nome dado ao residuo obtido por
aquecimento de um produto apos a queima da matéria organica, que é transformada
em dioxido de carbono, dgua e 6xido nitrico. A cinza é constituida principalmente por
potassio, sédio, calcio e magnésio. Em pequenas quantidades pode conter aluminio,
ferro, cobre, manganés e zinco. A cinza obtida ndo é necessariamente da mesma
composi¢do que a matéria mineral presente no alimento, pois pode haver perda por
volatilizacdo ou interacdo entre os constituintes da amostra. Os produtos lacteos tém
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uma alta concentragdo de cdlcio e fosforo e baixa concentracdo de ferro e sédio
(Cecchi, 2001).

pH

O pH indica a acidez, neutralidade ou alcalinidade de um produto. Na
determinac¢do do pH do requeijao utilizou-se um potenciémetro, o que permitiu uma
determinacao direta.

Perfil de acidos gordos

Acido gordo designa qualquer acido monocarboxilico alifitico que possa libertar-
se por hidrdlise a partir de 6leos ou gorduras naturais (Campos, 1999).

Os mais importantes e frequentes sdo os monocarboxilicos, de cadeia linear nao
ramificada, com numero par de atomos de carbono (entre 4 e 30). Podem ser
saturados, insaturados e, por vezes, hidroxilados (Campos, 1999).

Os acidos gordos constituintes dos triglicer6is da gordura de leite de ruminantes
podendo ser agrupados em: saturados de cadeia curta (C4 e Cs), saturados de cadeia
média (Cs, C10 e C12), saturados de cadeia longa (Ci4, C15, C16 € C1g) e insaturados de
cadeia longa (C14:1, C16:1, C18:1 € C1s:2).

Estes acidos estdo normalmente presentes em teores acima de 1% e constituem
cerca de 95% do total de acidos gordos. No caso especifico do leite de ovelha,
observam-se maiores teores de acidos saturados de cadeia curta e média (Cs a C12),
comparativamente com o leite de vaca (Gomes, 2011).

Acidos gordos Saturados: Obedecem a férmula geral: GH3-(CH2)n-COOH. Os que
se encontram mais frequentemente sdo o acido palmitico (Cis) e o acido estearico
(C18).Em menor concentragdo, encontram-se os acidos gordos contendo 12 e 14
atomos de carbono. O leite é, em contrapartida, rico em acidos gordos de cadeia curta.
A par dos acidos gordos com nimero par de atomos de carbono, encontram-se,
geralmente em pequenas quantidades, acidos gordos com 15, 17 ou 19 atomos de
carbono (Weil, 2000).

Acidos gordos Insaturados (Weil, 2000): Os principais acidos insaturados sao:

a) Acidos gordos mono-insaturados (uma dupla ligacdo): 4cido oleico
(C1g), dupla ligacdo entre C9 e C1o abreviadamente (Cis, A9, ou 18:1(9) ou
18w9).

Acido oleico: CHs-(CH,)7-CH=CH-(CH,);-COOH
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b)Acidos gordos poli-insaturados (varias duplas ligagdes): Os mais
comuns apresentam duplas ligacdes ndo conjugadas separadas por um grupo
metileno. (C18,A9,12 ou:18:2(9,12)ou 18:2w6)

Material e métodos

Acido linoleico : CH3-(CH2)4-CH=CH-CH2-CH=CH-(CH2)7-COOH

O presente trabalho decorreu na queijaria onde foi produzido requeijao em estudo

e no Centro de Apoio Tecnolégico Agroalimentar de Castelo Branco (CATAA), onde o
requeijdo foi embalado nas diferentes atmosferas e onde foram efetuadas as
determinag¢des microbioldgicas e fisico-quimicas dos diferentes embalamentos.

Esta etapa decorreu entre o periodo de 24 de outubro a 11 de novembro de 2016.

0 esquema do delineamento experimental (Figuras 6,7,8,9,10) mostra os parametros
analisados. As amostras foram conservadas ao longo do tempo 4 temperatura de 22C
pois é esta a temperatura de conserva¢do na camara de frio da queijaria.

Requeijao - dia de fabrico

(Embalagem controlo)

Avaliacgao Fisico
Quimica:

Humidade
cinzas
gordura
proteina
hidratos de carbono
Valor energético
pH
Acidez
Acucares totais

Perfil de Acidos
gordos

12 Analise
Sensorial

Avaliacao Microbiologica:
Bolores e leveduras (aw>0,95), contagem

Escherichia coli f3-glucuronidase positiva,
contagem

Estafilococos coagulase positiva, contagem
(TEMPO STA)

Estafilococos coagulase positivos a 37 °C,
contagem (Plasma fibrogenado de coelho)

Listeria monocytogenes, pesquisa
Salmonella spp., pesquisa
Microrganismos psicrotroficos,
Microrganismos a 30 °C, contagem

Pseudomonas spp., contagem

Figura 6 - Parametros analisados no dia de fabrico em embalagem controlo
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Avaliacao Fisico-
quimica:

pH
Acidez
Gordura
Proteina
Lactose

Figura 7 - Requeijao com 4 dias - Tratamento 0: Embalagem controlo; Tratamento 1: Embalagem

Requeijao 42 dia
TO: Embalagem controlo sem gas
T1::30% de CO,+ 70% de N,

T2: 50% CO, + 50% N,
—

Avaliacao Microbiologica:

Microrganismos
psicrotroficos,

Microrganismos a 30 2C,

contagem

ATM (30% CO,+70%N,) e Tratamento 2: Embalagem ATM (50%C0Oz+50%N;)

Requeijao 92 dia
TO: Embalagem controlo sem gas
T1::30% de CO,+ 70% de N,
T2:50% CO,+ 50% N,

Avaliacao Fisico-
quimica:

pH
Acidez

22 Analise sensorial

Avaliacao Microbioldgica:
icrorganismos psicrotréficos

Microrganismos a 30 2C,
contagem

Figura 8 - Requeijao com 9 dias - tratamento 0: Embalagem controlo; tratamento 1: Embalagem

ATM (30%C0O,+70%N,) e Tratamento 2: Embalagem ATM (50%C0O,+50%N,)
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Requeijao 14° dia
TO0: Embalagem controlo sem gas
T1:30% de CO,+ 70% de N,
T2: 509 +50% N,

Avaliagdo Fisico-quimica Avaliagio Microbiolégica:
pH Microrganismos psicrotréficos
Acidez Microrganismos a 30 °C, contagem
Proteina
Lactose
Gordura

Figura 9 - Requeijao com 14 dias - Tratamento 0 : Embalagem controlo; Tratamento 1:
Embalagem ATM (30%CO,+70%N,) e tratamento 2: Embalagem ATM (50%C0O,+50%N,)

Requeijao 182 dia
TO: Embalagem controlo sem gas
T1:30% de CO,+ 70% de N,
T2:50% CO,+ 50% N,

Avaliacido microbioldgica: 2 Anali
32 Anadlise
sensorial
[ Microrganismos
— . psicrotroficos,
Avaliacao Fisico- ] ]
S, Microrganismos a 30 2C,
quimica: g
contagem
pH
Acidez

Figura 10 - Requeijao com 18 dias - Tratamento 0: Embalagem controlo; Tratamento 1:
Embalagem ATM (30%CO, + 70%N,) e Tratamento 2: Embalagem ATM (50% CO, + 50% N,)
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3.1. Analise estatistica

A estatistica descritiva dos resultados obtidos foi feita com recurso ao programa
excel®2007. Na tabela 11 relativamente ao teor de acidos gordos foram apresentadas
as médias ajustadas (least square means) os desvios padrdoes das médias e as
comparagdes multiplas entre médias foram efetuadas quando se detetaram efeitos
significativos, utilizando a corre¢do de Tukey para compara¢des multiplas e foram
declaradas significativamente diferentes para p <0,05, utilizando o software SPSS
versao 17. Nas tabelas relativas a analise sensorial foi apresentado o valor das médias
e os desvios padrao.

3.2. Determina¢ées microbioldgicas

3.2.1. Listeria monocytogenes

Pré-enriquecimento: adicionou-se assepticamente 25g de amostra e 225ml de
FRASER % (Biomerieux) concentrado. Homogeneizou-se, no Stomacher e incubou-se
a 302 + 12C durante 24 - 26h.

Enriquecimento: Apds a incubacdo, agitou-se e transferiu-se 0,1 ml da suspensao
em 10 ml de caldo FRASER e incubou-se a 372 + 12C durante 24 - 26h.

Realizagdo do teste: Utilizou-se uma barrete e um cone para cada amostra, uma
barrete e um cone para o controlo positivo e uma barrete e um cone para o ensaio em
branco (controlo negativo). Pipetou-se, no primeiro pogo: de: cada: barrete: 500: pl:
de: amostra calibrador ou controlo consoante o caso. Colocaram-se os cones e as
barretes no aparelho e iniciou-se a andlise. Todas as etapas sdo geridas
automaticamente pelo aparelho. Os resultados foram obtidos em aproximadamente
70 min.

Figura 11 — Pesagem das amostras para o
parametro Listeria monocytogenes
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3.2.2.Salmonella spp.

Pré-enriquecimento: adicionou-se assepticamente 25g de amostra e 225ml de
agua peptonada tamponada (APT) ou um volume de amostra para 9 volumes de caldo
de pré-enriquecimento. Homogeneizou-se, no Stomacher e incubou-se a 362 + 12C
durante 16 - 20h.

Enriquecimento: Apds a incubacdo, agitou-se e transferiu-se 0,1 ml da suspensao
em 10 ml de caldo SX2 e incubou-se a 41,52 + 1°C durante 22 - 26h.

Realizagdo do teste: Utilizou-se uma barrete e um cone para cada amostra, uma
barrete e um cone para o controlo positivo e uma barrete e um cone para o ensaio em
branco (controlo negativo). Pipetou-se no primeiro poco de cada barrete, 500 pl de
amostra calibrador ou controlo consoante o caso. Sempre que a pesquisa de um dos
microrganismos patogénicos anteriormente mencionados é positiva, tem que ser feita
a sua confirmacao pela técnica classica.

Foi utilizado um teste imunoenzimatico que permite a detecdo de antigénios de
Salmonella ou de Listeria monocytogenes (consoante os casos) pela técnica ELFA (
Enzyme Linked Fluorescent Assay ) com o aparelho mini-VIDAS.

3.2.3.Contagem de Staphylococcus coagulase positiva

Entende-se por Staphylococcus coagulase positiva as bactérias que formam
colénias caracteristicas na superficie de um meio de cultura selectivo e que
apresentem uma reacdo de coagulase fortemente positiva.

O meio de cultura utilizado foi o Baird-Parker RPF Agar (BPA), que é constituido
por triptona, extrato de carne, extrato de levedura, piruvato de sddio, glicina, cloreto
de litio e agar bacteriologico. A este meio é adicionado o suplemento RPF
(fibrinogénio plasmatico de coelho), cuja funcao é servir de substrato a coagulase
presente nos Staphylococcus coagulase positiva. O suplemento RPF é constituido por
plasma de coelho, fibrinogénio de bovino, inibidor da tripsina e telurito de potassio. O
cloreto de litio e o telurito de potassio inibem o crescimento da flora microbiana
enquanto o piruvato e a glicina estimulam o crescimento de Staphylococcus. O plasma
de coelho é adicionado devido a especificidade dos Staphylococcus produzirem

coagulase.
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O plasma de coelho é refor¢ado com fibrinogénio de bovino, o que provoca o
aparecimento de halos de fibrina a volta das coldnias. As colonias ficam de cor negra
devido a reducao do telurito de potassio para telureto.A presenca de telurito também
inibe o crescimento de outras bactérias Gram positivas. As colonias de Staphylococcus
coagulase positiva sdo pretas ou cinzentas rodeadas por um halo opaco de fibrina.

Figura 12 - Preparacao das placas com o
meio de cultura Baird-Parker RPF Agar (BPA)

Apos feitas as diluigdes, transferiu-se assepticamente 0,1 mL de cada dilui¢do para
a superficie do meio. O in6culo foi espalhado com o auxilio de um espalhador
esterilizado e as placas foram incubadas em estufa a 37°C durante 24 horas. Apds a
incubacgdo, contaram-se as coldnias caracteristicas para se calcularem as unidades
formadoras de coldénias (UFC).

3.2.4. Escherichia coli

0 meio utilizado foi o Compass Ecc Agar, que é um meio seletivo e cromogénico
que permite simultaneamente a contagem de Escherichia coli e de Coliformes em
produtos alimentares. Os Coliformes tém a capacidade de fermentar a lactose
produzindo acido lactico e di6xido de carbono. A fermentagdo da lactose envolve duas
enzimas, uma permease e a 3-galactosidase. A presenca da [3 -galactosidase é usada
como critério de classificacdo para Coliformes. Verificou-se também a presenca de
outra enzima, a 3 -D-glucuronidase em Escherichia coli. Assim, a presenc¢a da 3 -
galactosidase permite a identificacdo de Coliformes e a presenca da [3-galactosidase e
da B-D-glucuronidase permite a detegdo especifica de Escherichia coli.

A utilizacdo de um substrato cromogénico permite a detecdo da atividade da
enzima através de uma reacao colorida. Os Coliformes produzem coldnias cor-de-rosa
e a Escherichia coli produz col6nias azuis que podem ser rodeadas por um halo cor-
de-rosa.
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Apos feitas as diluicoes, transferiu-se por incorporacdo 1 mL de cada diluicao e as
placas de Petri foram incubadas em estufa a 37°C durante 24 horas. Apds a incubacao,
contaram-se as coldnias caracteristicas para se calcularem as unidades formadoras de
coldnias (UFC).

3.2.5.Contagem de Microrganismos totais

Mediu-se 1 mL de amostra numa relacio de 1/10 em solu¢do de diluigdo,
homogeneizou-se no Stomacher. O meio de cultura utilizado foi o Plate Count Agar
(PCA), constituido por triptona, extrato de levedura, glucose e agar-agar. Este meio
ndo contém inibidores e é principalmente usado para determinar o nimero total de
bactérias no leite, produtos lacteos, 4gua e outros materiais.

Ap6s feitas as diluicdes, transferiu-se assepticamente 1 mL de cada dilui¢do para a
superficie do meio. O indéculo foi espalhado com o auxilio de um espalhador
esterilizado e as placas foram incubadas em estufa a 30 °C durante 72 horas. Apos a
incubacgdo, contaram-se as coldnias caracteristicas para se calcularem as unidades
formadoras de col6nias (UFC)

Foram respeitados os requisitos constantes na norma ISO 7218:2007-
Microbiologia de alimentos e alimentacdo animal - Requisitos e orientacdo para
exames microbiolégicos.

3.2.6. Contagem de Pseudomonas spp.

Mediu-se 1 mL de amostra numa relacio de 1/10 em solugdo de diluigao,
homogeneizou-se no Stomacher. O meio de cultura utilizado foi o PP Agar (Agar,

penicilina e piramicina) . Este meio é usado para o isolamento e contagem de
Pseudomonas pigmentadas e ndo pigmentadas em alimentos.

Apo6s feitas as dilui¢Ges, transferiu-se assepticamente 1 mL de cada diluicao para a
superficie do meio. O indculo foi espalhado com o auxilio de um espalhador
esterilizado e as placas foram incubadas em estufa a 25°C durante 48 horas. Apos a
incubacgdo, contaram-se as colénias caracteristicas para se calcularem as unidades
formadoras de colénias (UFC).

3.2.7. Microrganismos psicrotroficos
Mediu-se 1 mL de amostra em solucdo de diluicdo, homogeneizou-se no

Stomacher e prepararam-se as dilui¢des. Inoculou-se por incorporagdo 1 mL da
amostra , da suspensdo mie em PCA ( Agar pepetona de caseina glicose extrato de
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levedura) as placas foram incubadas a 6,5°C durante 10 dias. Na contagem de coldnias
foram consideradas as placas com menos de 300 coldnias.

3.2.8. Bolores e Leveduras

Mediu-se 1 mL de amostra em solucdo de diluicdo, homogeneizou-se no
Stomacher e prepararam-se as diluigdes. Apos as dilui¢cdes inoculou-se por
espalhamento 0,1 mL da amostra, da suspensdo mie no meio de cultura DRBC ( Agar
dichloran rose bengal chloramphenicol) as placas foram incubadas a 25°C durante 5
dias. A contagem das colonias foi feita nos 2 e 5 de incubagdo considerando as placas
com menos de 150 colonias.

3.3. Determinacées Fisico-quimicas

3.3.1.Determinacdo da humidade

A humidade foi determinada de acordo com a norma EN [SO 5534:2004. Pesaram-
se 20,0 g de areia do mar tratada para uma cépsula e esta foi seca em estufa a 100 *
2°C durante 2 horas. A capsula foi arrefecida em exsicador, pesaram-se 3,0 g de
requeijao e este foi envolvido com a areia, de forma a aumentar a porosidade da
amostra e melhorar as condi¢ées de evaporagdo. A capsula foi colocada na estufa a
100 £ 2°C durante 4 horas. Apos arrefecimento em exsicador foi novamente pesada. A
humidade é expressa em percentagem e foi realizada em duplicado.

3.3.2.Determinacao da matéria gorda

A material gorda foi determinada de acordo com a NP 2105:1983 Pesou-se 3,0 g
de requeijao para o butirémetro e adicionou-se cerca de 2/3 de acido sulftrico
(65%), até tapar completamente a amostra. Introduziu-se a respetiva rolha e colocou-
se 0 butirometro em banho-maria a 65 *+ 2°C durante 2 horas, até dissolucao total das
proteinas. Retirou-se o butirometro do banho e apés cuidadosa agitacao, adicionou-se
1 mL de alcool isoamilico (98,5%), agitando novamente. Deitou-se de seguida acido
sulfarico até que o nivel atinja o tragco da escala. Introduziu-se a rolha e inverteu-se
varias vezes o butirémetro.

Centrifugou-se durante 10 minutos a 350 * 50 G. A leitura da matéria gorda é feita
diretamente na escala graduada do butirémetro e é expressa em percentagem. A
determinac¢do da matéria gorda foi realizada em duplicado.
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Figura 13 - Butirometros em banho-maria para determinacao
da matéria gorda

3.3.3. Determinacao das cinzas

Para determinar as cinzas procedeu-se de acordo com o método oficial da AOAC
n2935.42. As capsulas de porcelana foram incineradas na mufla a 550°C durante 1
hora, arrefecidas em exsicador e pesadas. De seguida, pesou-se 5,0 g de requeijao e
este foi incinerado na mufla a 550°C durante 24 horas. As capsulas foram novamente
arrefecidas em exsicador e pesadas.

Figura 14 - Capsulas de porcelana no
excicador, para determinacao das cinzas
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3.3.4. Determinac¢ao do pH

O método de determinacdao do pH consistiu em mergulhar os eléctrodos,
previamente calibrados, na amostra e aguardar até que as leituras de pH
estabilizassem. Os valores sdo lidos diretamente pelo potenciémetro.

3.3.5.Determinacéao da proteina

O teor de proteina do requeijao foi determinada de acordo com a norma AOAC
920.123 pelo método de kjeldahl que consiste na mineralizagdo da amostra com acido
sulftirico, em presenca de um catalisador a base de cobre e selénio, para a digestdo até
que o carbono e o hidrogénio sejam oxidados. O azoto da proteina é reduzido e
transformado em sulfato de aménia. Segue-se a alcalinizagdo dos produtos da reagdo
adicionando-se NaOH concentrado, destilacdo e titulagdo. O teor de proteina é
determinado multiplicando o teor de azoto total pelo fator 6,38. O equipamento
utilizado para esta determinacao foi o Kjeltec 84

Figura 15 - Determinacdo do teor de
proteina pelo método kjeldahl
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3.3.6.Determinacao dos Hidratos de Carbono

A determinacgdo dos hidratos de carbono do queijo é feita por deduc¢ao através da
seguinte formula:

HC (g/100g) = 100 - % Proteina - % Gordura - %Cinzas - % Perdas por secagem

3.3.7.Perfil de Acidos Gordos

O método para a determinacao do perfil de acidos gordos foi adaptado de
Shingfield et al. (2006). Fez-se a determinacdo do teor de acidos gordos por extragdo
lipidica cujo solvente foi a mistura (1:1) de éter etilico e éter de petréleo, seguida de
metilagdo basica com KOH metanol com concentracao de 2M neutralizado com acido
acético e respetiva quantificacao por cromatografia gasosa com injecdo Split e detetor
de ionizacdo de chama (GC SSL-FID). A quantidade de amostra utilizada para a
determinacdo do perfil de acidos gordos foi de 100 mg de requeijao.

Figura 16 - Determinacao do perfil de
acidos gordos por cromatografia gasosa

3.3.8.Acidez

Adiciona-se a amostra previamente preparada conforme 10 gotas de solucao de
fenolftaleina a 1 % e titular com a solug¢do de hidréxido de s6dio 0,1 M até
aparecimento de coloracao rosea persistente por aproximadamente 30 segundos.
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3.3.9.Acucares totais

A amostra é clarificada e os interferentes sao removidos através de uma coluna
SPE. Os acgucares (g.100g1) - glucose, frutose, sacarose, lactose e maltose - sdo
quantificados por cromatografia liquida.

Figura 17 - Determinacdo dos acucares totais através da coluna spe

3.10. Valor energético/ Hidratos de carbono

Obtidos segundo o Regulamento (UE) N.21169/2011 de 25 de Outubro.
Calculo:

Valor energético (kcal) = (4xProteina) +(4xHidratos de Carbono) + (9xGordura)

Valor energético (kJ) = (16xProteina) + (16xHidratos de Carbono) + (36xGordura)
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4. Resultados e discussao

3.2. Estado do Requeijao em embalagem controlo (TO) nos
dezoito dias.

3.2.1.Parametros Fisico-quimicos

Os resultados dos parametros fisico-quimicos relativamente a embalagem
controlo estao representados na tabela 5.

Tabela 5 - Resultados dos parametros fisico-quimicos relativos a embalagem controlo

Embalagem 24- | 5g8.0ut. | 2-Nov. | 7-Nov. | 10-Nov. | 11-Nov.
Controlo Out.
Humidade
72.62 n.d n.d n.d n.d n.d
(g/100g)
Cinza (g/100g) 1.09 n.d n.d n.d n.d n.d
Gordura
11.97 n.d 12.48 n.d 11.65 n.d
(g/100g)
Proteina
9.67 n.d 6.69 n.d 9.21 n.d
(g/100g)
Lactose
(g/100g) 3.84 n.d 3.6 n.d 3.9 n.d
Hidratos de
carbono 4.63 n.d n.d n.d n.d n.d
(g/100g)
Valor
energético (kJ) 686.23 n.d n.d n.d n.d n.d
Valor
energético 164.99 n.d n.d n.d n.d n.d
(kcal)
pH 6.38 6.44 6.50 6.50 6.50 6.51
Acidez (%
Acido Lactico) 0.09 0.09 0.09 0.08 0.08 0.09
Glucose
0 n.d n.d n.d n.d n.d
(g/100g)
Frutose
0.033 n.d n.d n.d n.d n.d
(g/100g)
Sacarose
0 n.d n.d n.d n.d n.d
(g/100g)
Maltose
0 n.d n.d n.d n.d n.d
(g/100g)
Acucares
Totais 3.87 n.d n.d n.d n.d n.d
(g/100g)
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Segundo o despacho n® 4184/2011, o requeijdo da Beira Baixa DO deve
apresentar 60-70% de humidade. Este requeijao ndo estd dentro dos valores
definidos pois obtivemos um valor de 72,62 % de humidade, o que indica que grande
parte da constituicio do requeijao é agua. Segundo Pintado e Malcata (1999) a
percentagem de agua do requeijdo é relativamente varidvel, dependendo da
permeabilidade do molde onde é colocado, do periodo de drenagem e das condicdes
de armazenamento. (Vodret, 1970) também relatou que as diferencas na
percentagem de humidade do requeijao podem estar relacionadas com a temperatura
de precipitacao das proteinas.

O requeijdo da Beira Baixa DO deve ter um teor de cinzas entre 1,4-1,8g/100g de
produto, este requeijdo nao se encontra dentro dos limites uma vez que possui
1,09g/100.

14

Requeijao em embalagem controlo

12

10

% 24-out. 2-Nov. 10-Nov.

M gordura M proteina Lactose

Figura 18 - Variacao da percentagem de gordura, proteina e lactose ao longo do tempo na
embalagem controlo.

Segundo o despacho n? 4184/2011, o Requeijdao da Beira Baixa DO deve
apresentar um teor de matéria gorda de 14g 19g/100g de produto. Este requeijao
nestas condi¢des ndo cumpre os valores definidos. No dia do embalamento obtivemos
uma gordura de 11,97g subindo para 12,48g 10 dias depois voltando a descer 18 dias
depois para 11,65g. Pintado et al. (1996) obtiveram uma percentagem de matéria
gorda que variou de 17, 8 g a 18,5g em requeijoes sem adicdo de leite, como este,
produzidos a 902C durante 45 minutos, referindo que temperatura e o tempo de
aquecimento influenciam a % de matéria gorda do requeijdo. Os valores neste estudo
sdo claramente inferiores aos obtidos por Pintado et al. (1996) devido ao processo de
fabrico dos queijos da Beira Baixa, em que a maior parte da matéria gorda do leite fica
retida nos queijos.
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Quanto a proteina o despacho refere que o teor de proteina total deve ser de 10g a
13g / 100g de produto. Podemos observar que apesar de préximo o requeijao em
estudo nao atinge os limites definidos uma vez que o valor mais alto observado é de
9,67g. Pintado et al. (1996) obtiveram valores entre 7,4g a 8,2g em requeijoes sem
adicao de leite, produzidos a 90°C durante 45 minutos, referindo que a temperatura
de aquecimento afeta especialmente a percentagem de proteina total do requeijao.
Neste requeijao ha uma maior retencao de proteina no requeijido mas niao podemos
corroborar com a conclusao retirada uma vez que neste requeijdo a temperatura de
aquecimento é de 952C.

O despacho ndo refere limites em relacdo lactose, podemos constatar que
aumentou ao longo do armazenamento. Passando de 3,84g para 3,9g, dezoito dias
depois.

Embalagem Controlo- pH
6,55 -

6,5 -
6,45 -
M pH . Embalagem Controlo
6,4
6,3 n T T T T T

24-Out.  28-Out. 2-Nov. 7-Nov. 10-Nov. 11-Now.

Figura 19 - Variacao do valor de pH ao longo do tempo na embalagem controlo.

Podemos verificar que ao longo do tempo de armazenamento o pH aumenta
ligeiramente de 6,38 no dia 0 para 6,51 que corresponde ao 182 dia. Pintado e Malcata
(2000) referem que no 152 dia o requeijao controlo sofreu uma descida acentuada de
pH (4,78) uma justificagdo possivel serd o facto de no estudo citado ter sido
adicionado 10% de leite de cabra ao soro antes do seu aquecimento.
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Acidez (% acido lactico)
Embalagem Controlo

0

0,092

%o
0,09 -
0,088 -
0,086 -
0,084 - )
0,082 - lécc’lr::lterzl-oEmbalagem
0,08 -
0,078 -
0,076 -
0,074 - T T T T T

24-Out. 28-Out. 2-Nov. 7-Nov. 10-Nov. 11-Nov.

Figura 20 - Variacao do parametro acidez ao longo do tempo na embalagem controlo.

Relativamente a acidez ao longo do tempo ndo subiu mantendo-se no valor de
0,09%, ocorrendo uma descida de 0,1 % ao 15 dia de armazenamento até ao 172.

Pintado e Malcata (2000) na embalagem controlo obtiveram valores de acidez
superiores alcanc¢ando os 0,49.
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3.2.2.Parametros Microbiolégicos:

Os resultados dos parametros microbioldgicos relativamente a embalagem
controlo estao representados na tabela 6.

Tabela 6 - Resultados dos parametros microbioldgicos relativos a embalagem controlo

Embalagem
Controlo

24-Out.

28-Out.

2-Nov.

7-Nov.

10-Nov.

Bolores e leveduras
(aw>0,95),
contagem

<10 ufc/g

n.d

n.d

n.d

n.d

Escherichia coli 8-
glucuronidase
positiva, contagem

<10ufc/g

n.d

n.d

n.d

n.d

Estafilococos
coagulase positiva,
contagem (TEMPO

STA)

<10ufc/g

n.d

n.d

n.d

n.d

Estafilococos
coagulase positivos
a 37 2C, contagem
(Plasma
fibrogenado de
coelho)

<10 ufc/g

n.d

n.d

n.d

n.d

Listeria
monocytogenes,
pesquisa

Auséncia
em 25g

n.d

n.d

n.d

n.d

Salmonella spp.,
pesquisa

Auséncia
em 25g

n.d

n.d

n.d

n.d

Microrganismos
psicrotroéficos,
contagem

<10 ufc/g

<10 ufc/g

<10 ufc/g

<10 ufc/g

<10 ufc/g

Microrganismos a
30 2C, contagem

<10 ufc/g

<10 ufc/g

<4,0x10
ufc/g

<10 ufc/g

<10 ufc/g

Pseudomonas spp.,
contagem

<10 2ufc/g

n.d

n.d

n.d

n.d

n.d: nao determinado

Nao existe um limite definido pela legislacdo relativamente a bolores e leveduras.
Observou-se no entanto um numero inferior a 10 ufc/g o que indica qualidade da
matéria-prima e cumprimento do plano de higienizagao durante o fabrico.

Segundo o regulamento (CE) N¢ 1441/2007 o n? de colonias de Escherichia coli
deve ser inferior a 100ufc/ g sendo o maximo permitido 1000 ufc/g. Verificou-se um
numero de Escherichia coli inferior a 10 ufc/g. Estes resultados estdo de acordo com
os referidos por Pintado, et al, (2001) que ndo obtiveram contagem de Escherichia
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coli no dia do fabrico. A Escherichia coli pode derivar de contaminac¢do de utensilios
ou manipulacdo do requeijao.

O regulamento refere que o numero de coldnias de Staphylococcus coagulase
positivas deve ser inferior a 100 ufc/g sendo o maximo permitido de 1000 ufc/g.
Verificou-se um numero inferior a 10 ufc/g , Pintado, et al,(2001) obtiveram o
mesmo resultado.

Segundo o regulamento (CE) N2 1441/ 2007 a pesquisa de Salmonela spp. E de
Listeria monocytogenes deve ser ausente em 25,0 g de amostra. A pesquisa de
Salmonella e Listeria monocytogenes foi negativa neste requeijao. Estes resultados
estdo de acordo com os referidos por Angelidis et al. (2012) que obtiveram sempre
resultados negativos para Listeria monocytogenes em todos os requeijoes analisados.

Para a contagem de Pseudomonas spp. também ndo existe um limite definido pela
legislacdo. Verificou-se um numero inferior a 10 2 ufc/g, estes resultados estdo de
acordo com os referidos por Pintado, et al, (2001) que também ndo obtiveram
contagem de Pseudomonas spp no dia do fabrico do requeijdo. As Pseudomonas spp.
Podem contaminar os produtos durante o processo de fabrico, pois conseguem
formar biofilmes em superficies de acido inoxidavel. A resisténcia das Pseudomonas
spp. aos desinfetantes usados na industria alimentar agrava o problema da presenca
de biofilmes em superficies em contacto direto com os produtos alimentares
(Chmielewski e Frank, 2003).

Para a contagem de microrganismos totais ndo existe um limite definido pela
legislacdo. Neste requeijdo verificou-se um numero de microrganismos totais inferior
a 10 ufc/g . O ndmero de ufc/g depende da qualidade microbiolégica da matéria-
prima, e da higiene aquando da manipulacgdo deste.
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3.3. Estado do requeijao em atmosfera modificada (30% CO, +

70% N;) nos dezoito dias.

3.3.1.Parametros Fisico-quimicos:

Os resultados dos parametros fisico-quimicos relativamente a embalagem
atmosfera modificada (30% CO2 + 70% N2) estdo representados na tabela 7.

Tabela 7 - Resultados dos parametros fisico-quimicos relativos a embalagem com atmosfera

modificada (30%C0O,+70%N,)

Embalagem atmosfera

modificada (30% CO, + 70% Na) 28-Out. | 2-Nov. | 7-Nov. | 10-Nov. | 11-Nov.
Humidade (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Cinza (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Gordura (g/100g) n.d 12.97 n.d 12.23 n.d
Proteina (g/100g) n.d 9.06 n.d 8.43 n.d
HeroRE (L, n.d 3.8 n.d 3.9 n.d
Hidratos de carbono (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Valor energético (kJ) n.d n.d n.d n.d n.d
Valor energético (kcal) n.d n.d n.d n.d n.d
pH 6.30 6.42 6.34 6.31 6.41
Acidez (% Acido Lactico) 0.08 0.08 0.07 0.08 0.08
Glucose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Frutose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Sacarose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Maltose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Acucares Totais (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d

n.d: ndo determinado
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Como podemos observar na figura 20, relativamente aos parametros gordura,
proteina e lactose houve uma estabilidade ao longo do tempo destes compostos o que
evidéncia que a atmosfera modificada constituida por 30% CO2 + 70% N2 ndo altera o
valor nutricional do requeijao ao longo do tempo.

14

MAP (30%CO, + 70% N,)
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Figura 21- Variacao da percentagem de gordura, proteina e lactose ao longo do tempo na
embalagem com atmosfera modificada (30%CO, + 70%N,)

Na figura 22, podemos observar a evolucdo do pH ao longo do tempo na
embalagem com atmosfera modificada (30%CO2 + 70%N2)

pH- Embalagem atmosfera modificada
(30% CO, + 70% N,)

6,45

6,4
6,35 M pH- Embalagem atmosfera
6,3 - modificada (30% CO2 + 70%
S EEEE O
6,2 - T T T T

28-Out. 2-Nov. 7-Nowv. 10-Nov. 11-Nov.

Figura 22- Variacao do valor de pH ao longo do tempo na embalagem com atmosfera modificada
(30%CO, + 70%N,)

Ao longo do tempo o pH manteve-se constante. Qutros autores observaram um
decréscimo do pH (Faber,1991; Fandos et al. 2000, Pintado & Malcata 2000 e Olarte
et al. 2002) isto pode dever-se ao facto de que a este requeijao ndo é adicionado leite
e também porque é aquecido até ao 952C o que nao acontece nos restantes estudos.
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Na figura 22, podemos verificar os valores de acidez ao longo do tempo na
embalagem MAP (30%COz + 70%N3).

Acidez - Embalagem atmosfera
modificada (30% CO, + 70% N,)

0,082

0,08 -

0,078 -

0,076 -

0,074 - H Acidez - Embalagem
0,072 - atmosfera modificada
0,07 - (30% CO2 + 70% N2)
0,068 -

0,066 -

0,064 - T T T T

9% 28-Out. 2-Nov. 7-Nov. 10-Nov. 11-Nov.

Figura 23 - Variacdo do parametro acidez ao longo do tempo em embalagem com atmosfera
modificada (30%CO2+70%N2)

Relativamente a acidez ao longo do tempo, ndo subiu e foi inferior aos valores
atingidos na embalagem controlo, mantendo-se nos 0,08 % enquanto na embalagem
controlo chegou aos 0,09%.

Pintado e Malcata (2000) e Maniar et al, na embalagem controlo verificaram
valores de acidez superiores alcancando os 0,49% e 0,52% respetivamente.

3.3.2. Parametros Microbioldgicos:

Tabela 8 - Resultados dos parametros microbioldgicos relativos a embalagem com
atmosfera modificada (30% COz + 70% Nz)

Embalagem
atmosfera
modificada (30%
CO2 + 70% N2)

28-Out 2-Nov. 7-Nov. 10-Nov.

Microrganismos
psicrotroficos, <10 ufc/g <10ufc/g <10ufc/g <10ufc/g
contagem

<4,0x 10

Microrganismos a ufc/g <10ufc/g <10 ufc/g <10ufc/g

30 2C, contagem
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Neste tipo de acondicionamento nao houve crescimento significativo de colonias
de microrganismos, houve até no 152 dia um ndmero de microrganismos a 302C
inferior o que comprova que esta combinacdo de gases tem efeitos favoraveis no
aumento da vida util do requeijao.

O Nz é usado como um gas de enchimento, substituindo o 02 como uma
alternativa da embalagem a vacuo, visto que, por ser pouco solivel em agua e
gordura, é utilizado para limitar o colapso da embalagem causado pela absor¢ao do
CO2 pelo produto. Além disso, retarda a rancificagdo oxidativa e inibe o crescimento
de micro-organismos aerdbios (Church, 1995; Blakinstone, 1999).

3.4. Estado do requeijao em atmosfera modificada (50%CO, + 50%
N;) nos dezoito dias.

3.4.1.Parametros Fisico-quimicos

Os resultados dos parametros fisico-quimicos relativamente a embalagem
atmosfera modificada (50% CO2 + 50% Nz) estdo representados na tabela 9.

Tabela 9 - Resultados dos parametros fisico-quimicos relativos a embalagem com atmosfera
modificada (50% CO, + 50% N,)

Embalagem atmosfera
modificada (50% CO2 + 28-0Out. 2-Nov. | 7-Nov. | 10-Nov. | 11-Now.
50% N2)
Humidade (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Cinza (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Gordura (g/100g) n.d 13.73 n.d 13.07 n.d
Proteina (g/100g) n.d 8.92 n.d 8.90 n.d
Lactose (g/100¢) nd 3.87 n.d 3.77 n.d
Hidratos de carbono
(2/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Valor energético (kJ) n.d n.d n.d n.d n.d
Valor energético (kcal) n.d n.d n.d n.d n.d
pH 6.31 6.35 6.32 6.41 6.30
Acidez (% Acido Lactico) 0.08 0.08 0.08 0.08 0.09
Glucose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Frutose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Sacarose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Maltose (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
Acucares Totais (g/100g) n.d n.d n.d n.d n.d
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Neste tipo de atmosfera modificada inferimos que os constituintes gordura,
proteina e lactose mantiveram os seus valores ndo havendo uma alteragdo relevante
ao longo do tempo de armazenamento, tal como podemos observar em todos os
outros acondicionamentos estudados.

16 MAP (50% CO,+50% N,)
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12 -
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Figura 24 - Variacao da percentagem de gordura, proteina e lactose ao longo do tempo em
embalagem com atmosfera modificada (50%CO,+50%N,.

Na figura 23, podemos observar os valores de pH ao longo do tempo de
armazenamento na embalagem MAP (50% CO02+ 50% N3)

pH - Embalagem atmosfera
modificada (50% CO, + 50% N,)

6,42

6,4
6,38
6,36
6,34 B p H - Embalagem

6,32 atmosfera modificada
6,3 (50% CO2 + 50% N2)

6,28 -

6,26 -

6,24 - T T T T

28-Out. 2-Nov. 7-Nov. 10-Nov. 11-Nowv.

Figura 25 - Variacao do valor de ph ao longo do tempo em embalagem com atmosfera
modificada (50%C0O,+50%N,)

Ao longo do tempo o pH manteve-se constante, embora ligeiramente mais baixo
do que nos acondicionamentos atras referidos. Outros autores observaram um
decréscimo do pH chegando aos 4.15/4.47/4.66 (Faber,1991; Fandos et al. 2000,
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Pintado & Malcata 2000 e Olarte et al. 2002) isto pode dever-se ao facto de que a este
requeijao nao ¢é adicionado leite e também porque é aquecido até ao 952C o que nao
acontece nos restantes estudos.

Na figura 26 podemos verificar os valores de acidez ao longo do tempo na
embalagem MAP (50%CO2 + 50%N3z).

Acidez- Embalagem atmosfera modificada
(50% CO, + 50% N,)

0,095

0,09

m Acidez- Embalagem atmosfera
modificada (50% CO2 + 50%

ol B B W "
0,075 n T T T T

28-Out. 2-Nov. 7-Nov. 10-Nov. 11-Now.

0,085

%

Figura 26 - Variacdo do parametro acidez ao longo do tempo em embalagem com atmosfera
modificada (50%C0,+50%N,)

Relativamente a acidez ao longo do tempo subiu mantendo-se até ao valor de 0,09
% no 182 dia, Pintado e Malcata (2000) na embalagem controlo obtiveram valores de
acidez superiores alcangando os 0,49%.

3.4.2.Parametros Microbiologicos:

Os resultados dos parametros microbiologicos relativamente a embalagem
atmosfera modificada (50% CO2 + 50% N:) estdo representados na tabela 10.

Tabela 10 - Resultados dos parametros microbioldgicos referentes a embalagem com atmosfera
modificada (50%C0O,+50%N,)

Embalagem atmosfera
modificada (50% CO: + 28-Out 2-Nov. 7-Nov. 10-Nov.
50% N3)
Microrganismos
psicrotroficos, contagem <10 ufc/g <10ufc/g <10ufc/g <10ufc/g
Microrganismos a 30 2C, | <4,0x 10 ufc/g | <4,0 x 10 ufc/g <4,0x10 <4,0x10
ufc/g ufc/g
contagem

Este tratamento revelou ser o mais interessante uma vez que o numero de
microrganismos a 302C foi inferior a 4 ufc/g e ndao aumentou ao longo do tempo, o
que demonstra que o COz2 é considerado como o principal elemento das embalagens
com atmosfera modificada, pelos seus efeitos bacteriostatico e fungiostatico, Mantilla

et al,(2010) referem que o efeito bacteriostatico da embalagem em atmosfera
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modificada deve-se a agdo do CO2, que aumenta a fase de adaptacdo e diminui a taxa

de crescimento microbiano.

3.5. Teor de Acidos gordos

Passando a analise do teor de acidos gordos, na tabela 11 estdo representados os
acidos gordos detetados nos diferentes embalamentos.

Tabela 11 - Resultados dos trés embalamentos relativamente ao parametro Teor de acidos

gordos
Tipo de 4cido Embalagem | Embalagem ATM | Embalagem ATM
P Controlo | (30%C02+ 70%N2) | (50%C02+50%N5)
Acido Butanoéico C 40 0,56+0,152 0,35+0,072 0,35+0,072
Acido Capréico C ¢:0 0,7+0,22 0,42 0,42
Acido Caprilico C s:0 1,16+0,05b 0,72 0,75+0,072
Acido Caprico C 10:0 4,60+0,17" 3,65+ ,072 3,75+0,352
Acido Laurico C 12:0 3,16+0,052 2,95+0,072 2,95+0,2a
Acido Miristico C 14:0 9,43+0,052 9,55+0,072 9,540,282
Acido Pentadecilico 0,94 1,0 1,00
C 15:0
Acido Palmitico C 16:0 27,6 £0,152 27,95+ 0,21b 27,70+ 0,14b
Acido Margarico C 17:0 0,92 0,92 0,92
Acido Estearico C 1s:0 0,302 0,35+ 0,072 0,35+ 0,072
Acido Oleico C 1g:1 13'11533 13,35+ 0,072 13,45 +0,072
<. . . 26,43+
Acido Linoleico C 13:2 0 24 26,85+ 0,352 26,95+ 0,352
Acido Linolenelaidico 2.6 +0,052 27+ 0,14 27
C 1822
Acido Estearidonico 0,50 0,50 0,50
C 184
Acido Gadoleico C 0.1 0,52 0,45+ 0,072 0,45+ 0,072
Acido Eicosadiendico 0,06+ . .
C 202 0,052 0,10 0
Acido Eicosatriendico 0,12 0,12 0,12
C 20:3
Acido Araquidonico 0,22 0,20 0,20
C 20:4
Acido docosadienodico 0,10 0,10 0,10
C 222
Acido docosapentaendico 0,20 0,22 0,22
C 22:5
Acido docosa-hexaenéico 0,22 0,15+ 0,072 0,15+ 0,072
Acido nervénico C 24:1 0,12 0,12 0,12

(a,b) Média dos valores que na mesma linha apresentam letras diferentes indicam diferenca estatistica
pelo teste de Tukey a 5% de significancia
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Estabelecendo a comparacao do perfil de acidos gordos dos trés tipos de
embalamento verifica-se que existem diferencas significativas relativas ao acido
palmitico, caprico e pentadecilico. O acido palmitico encontra-se em maior
quantidade em embalagem com atmosfera modificada 30% CO2 + 70% Nz com uma
percentagem de 27,95% do que na atmosfera controlo que possui 27,6%. O acido
caprico possui maior percentagem na embalagem controlo com 4,60% enquanto nas
embalagens com atmosfera o valor ronda os 3,70%.

Ja o acido pentadecilico possui maior percentagem nas embalagens com atmosfera

modificada com os valores de 1,0 e na embalagem controlo com percentagem de
0,9%.
Os acidos gordos presentes em maior quantidade sdo o acido palmitico com uma
percentagem de aproximadamente 28% e o acido linoleico com uma percentagem de
aproximadamente 27%. Os resultados obtidos por Malcata et al. (2000) corroboram
estes resultados

4. Analise Sensorial

A prova de consumidores foi realizada com o objetivo de perceber se a nivel
sensorial havia alteracio ao longo do tempo nos diferentes tipos de
acondicionamento. As provas acima mencionadas foram realizadas no Laboratoério de
Andlise Sensorial da CATAA, em ambiente controlado com dez individuos. Para a
realizacdo da prova de consumidores foram efetuados alguns procedimentos
preliminares como: selecdo de consumidores, verificagdo dos critérios de qualidade
da amostra e prepara¢dao da mesma bem como a preparacao da sala de prova.

Para a realizacdao da prova as amostras foram mantidas a uma temperatura de 3-4
°C, sendo que cerca de 30 minutos antes do seu inicio pesaram-se 20g de requeijao de
cada amostra e foram colocados em pratos conservando a temperatura até serem
servidos aos consumidores.

A sala de prova é composta por 10 cabines e antes do comeco da prova colocou-se,
em cada cabine, um copo com agua e um guardanapo, uma esferografica e a ficha de
prova). Quando o provador terminava a prova ligava a luz verde e a amostra e a ficha
de prova correspondente a cada amostra era recolhida.

Na primeira fase os provadores avaliaram apenas a amostra controlo. Na segunda
fase (9 dias depois) os provadores avaliaram as 3 amostras TO: Controlo, T1: 30% de
CO2+ 70% de Nz, T2: 50% CO2+ 50% Nz e avaliaram novamente 9 dias depois ou seja
aos 18 dias. Os consumidores avaliaram varios atributos, nomeadamente, o aspeto, a
cor, a textura o sabor e a apreciacdo global, numa escala heddnica de 1 a 9 pontos em
que 1 significava extremamente desagradavel e 9 extremamente agradavel (Anexo 1)
A terminologia descritiva desenvolvida para a ficha da analise descritiva quantitativa
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envolveu os descritores/atributos sensoriais utilizados também por Noronha et
al,(2005).

No atributo textura a escala era 1 mole e 9 dura. Nessa mesma ficha de prova os
consumidores responderam a 3 questdes abertas sobre a cor, o aroma e o sabor que
identificavam. Antes da realizacio da prova, os requeijoes foram submetidos a
pesquisa de Listeria monocytogenes e Salmonella spp. pelo método automatizado mini
VIDAS, atendendo aos critérios de seguranga previstos no Regulamento (CE) N@
2073/2005 de 15 de novembro alterado pelo Regulamento (CE) N2 1441/2007 de 5
de dezembro em alguns pontos.

Relativamente aos atributos cheiro e sabor estes dependem basicamente das
caracteristicas das matérias-primas utilizadas na sua formulag¢do, e na forma como
interagem entre si no produto. As alteracdes no sabor e cheiro podem alertar o
consumidor para um pior estado de salubridade de um determinado alimento.

A textura é um atributo com bastante importancia nos alimentos sélidos, uma vez
que traduz varias propriedades mecanicas, geométricas e de superficie que resultam
da interacdo molecular entre os diferentes constituintes do alimento e que sao
percecionaveis principalmente pelo tato, mas também pela visdo e pela audigao.

A cor é um aspeto muito importante uma vez que pode influenciar a percecdo do
consumidor na aceitagdo do queijo (Valente, 2012).

Nas tabelas seguintes estdo representadas as médias da pontuacgdo atribuida, na
prova de consumidores, aos diferentes atributos avaliados nos diferentes
acondicionamentos ao longo do tempo.

Embalagem controlo:

Nas tabelas 12, 13 e 14, estao representadas as médias da pontuacgdo, na prova de
consumidores. Considerando a escala hedoénica sendo 1- extremamente desagradavel
e 9 extremamente agradavel. Obtivemos os seguintes resultados:

Tabela 12 - Pontuacdo atribuida aos descritores cheiro e sabor no dia 0 em embalagem
controlo

Controlo- dia 0 Cheiro Sabor
X+8 8,17+0,18 7,75+1,4
Minimo 9 4
Maximo 7 7
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Tabela 13 - Pontuacao atribuida aos descritores cheiro e sabor ao 9° dia em embalagem controlo

Controlo- 92 dia Cheiro Sabor
X+8 6,36x1,2 6,45+1,21
Minimo 4 4
Maximo 8 8

Tabela 14 - Pontuacao atribuida aos descritores cheiro e sabor ao 18° dia em embalagem

controlo.
Controlo - 182 dia Cheiro Sabor
X+8 6,36+1,2 6,45+1,2
Minimo 4 4
Maximo 8 8

Os resultados apresentados nas tabelas associados aos pardametros cheiro
evidenciam que a média desceu ao longo do tempo de armazenagem assim como no
parametro sabor embora considere-se agradavel em todos os dias. Todos os
provadores identificaram o sabor lactico nos trés dias. Nas tabelas 15, 16 e 17, estao
representadas as médias da pontuacao, na prova de consumidores em relacdo ao

parametro textura. Considerando a escala heddnica sendo 1- Mole e 9 - dura.

Tabela 15 - Pontuacao atribuida ao descritor textura no dia 0 em embalagem controlo

Controlo - dia 0 Textura

X8 3,08+0,66
Minimo 2
Maximo 4

Tabela 16 - Pontuacao atribuida ao descritor textura ao 9° dia em embalagem controlo

Controlo 92 dia Textura

X8 4,45+1,6
Minimo 2
Maximo 8

Tabela 17 - Pontuacéo atribuida ao descritor textura ao 18° dia em embalagem controlo

Controlo 182 dia Textura

X8 4,45+1,6
Minimo 2
Maximo 8
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Observou-se que o requeijao endureceu ligeiramente com o decorrer do tempo
embora se considere mole. Este parametro apresenta um desvio padrao
relativamente alto pois temos respostas um pouco dispersas, uma justificacao
possivel para este facto serd a mudancga na escala que pode ter levado os provadores
ao engano, pois passou-se de uma escala em que 1- extremamente desagradavel e 9-
extremamente agradavel para a escala da textura em que 1- Mole e 9- dura. No
parametro cor em onze pessoas, dez consideraram o requeijdo cor branca no
decorrer do tempo e apenas uma considerou cor amarela em todos os dias.

Em relacao a aprecia¢do global em que a escala designava-se por: 1- ndo gosto
e 9 - gosto muito obtiveram-se os seguintes resultados:

Tabela 18 - Pontuacao atribuida ao parametro apreciacao global no dia 0 em embalagem

controlo
Controlo - dia 0 Apreciacao global
X+8 8.00+1,03
Minimo 6
Maximo 9

Tabela 19 - Pontuacao atribuida ao parametro apreciacao global ao 9° dia em embalagem

controlo
Controlo 92 dia Apreciacao global
X+8 6,55+1,5
Minimo 4
Maximo 9

Tabela 20 - Pontuac&o atribuida ao parametro apreciacao global no 18° dia em embalagem

controlo
Controlo 182dia Apreciacao global
X+8 6,8+1,13
Minimo 5
Maximo 9

No geral os provadores gostaram do requeijdo, embora preferissem o requeijao do
dia. Em suma relativamente a embalagem controlo todos os atributos apresentaram
pontuacao positiva nos diferentes dias de armazenamento na escala heddnica de 9
pontos.
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Embalagem em atmosfera modificada (30% CO»2 + 70% N>

Nas tabelas 21 e 22, estdo representadas as médias da pontuagdo, na prova de
consumidores relativamente ao cheiro e sabor. Considerando a escala heddénica sendo
1- extremamente desagradavel e 9 extremamente agradavel. Obtivemos os seguintes
resultados:

Tabela 21 - Pontuacéo atribuida aos descritores cheiro e sabor ao 9° dia em embalagem com
atmosfera modificada (70%N,+30%CO,)

MAP (70% N2+30%C02) 92 dia Cheiro Sabor
X+8 7,18+1,25 7,00+1,34
Minimo 5 4
Maximo 9 8

Tabela 22 - Pontuacao atribuida aos descritores cheiro e sabor no 18° dia em embalagem com
atmosfera modificada (70%N,+30%CO,)

MAP (70% N2+30%C02) 182 dia Cheiro Sabor
X+8 6,70+0,95 6,4+1,4

Minimo 5 4

Maximo 8 9

Observou-se que no descritor cheiro a média desceu significativamente ao longo
do tempo de armazenagem assim como no descritor sabor embora considere-se
agradavel todos os dias. Todos os provadores identificaram o sabor lactico nos dois
dias.

Na tabela 23 e 24 encontram-se representados, os resultados em relacao ao
descritor textura, considerando a escala sendo 1- Mole e 9 - dura

Tabela 23 - Pontuacao atribuida ao descritor textura ao 9° dia em embalagem com atmosfera
modificada (70%N,+30%CO0,)

MAP (70% N2+30%C02) 92 dia Textura
X+8 4,73+1,70

Minimo 2

Maximo 7
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Tabela 24 - Pontuacao atribuida ao descritor textura ao 18° dia em embalagem com atmosfera
modificada (70%N,+30%CO0,)

MAP (70% N2+30%C02) 182 dia Textura
X+§ 5,10+1,96

Minimo 3

Maximo 8

Observou-se que a massa do requeijao endureceu ligeiramente com o decorrer do
tempo embora se considere mole. O alto valor de desvio padrao deve-se
provavelmente ao facto dos provadores terem percebido mal a escala uma vez que
mudou neste atributo. No parametro cor em onze pessoas, dez consideraram o
requeijdo cor branca no decorrer do tempo e apenas uma considerou cor amarela em
todos os dias.

Em relacao a apreciagdo global em que escala designava-se por: 1- ndo gosto e 9 -
gosto muito obtiveram-se os seguintes resultados:

Tabela 25 - Pontuacao atribuida ao parametro apreciacao global ao 9° dia em embalagem com
atmosfera modificada (70%N,+30%CO,)

MAP 70%N2+30%CO2 92 dia Apreciacao global
X+8 6,73+1,55
Minimo 4
Maximo 9

Tabela 26 - Pontuacao atribuida ao parametro apreciacédo global ao 18°dia em embalagem com
atmosfera modificada (70%N,+30%CO,)

MAP 70%N2+30%COz 182 dia Apreciacao global
X+8 6,4+1,4
Minimo 4
Maximo 9

Relativamente a apreciacdo global os provadores preferiram o requeijao no 92 dia
de armazenamento os resultados foram semelhantes aos resultados obtidos na
embalagem controlo.
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Resumidamente relativamente a embalagem MAP 70%N2+30%CO; todos os
atributos apresentaram pontuacgao positiva nos diferentes dias de armazenamento na
escala hedonica de 9 pontos.

Embalagem em atmosfera modificada (50% CO2 + 50% N

Na tabela 27 e 28, encontram-se os resultados acerca dos atributos cheiro e sabor.
Considerando a escala sendo 1- extremamente desagradavel e 9- extremamente
agradavel.

Tabela 27- Pontuacao atribuida aos descritores cheiro e sabor ao 9° dia em embalagem com
atmosfera modificada (50%N,+50%CO;)

MAP (50%CO2 + 50%N3) 92 dia Cheiro Sabor
X+8 7,09+1,04 6,82+1,32
Minimo 5 4
Maximo 8 8

Tabela 28 - Pontuacao atribuida aos descritores cheiro e sabor ao 18° dia em embalagem com
atmosfera modificada (50%N,+50%CO,)

MAP (50%CO: + 50%N3) 182 dia Cheiro Sabor
X+8 6,9+ 1,10 5,50+2,36
Minimo 6 2
Maximo 9 9

Houve uma maior preferéncia pelo requeijao no 92 dia em termos de sabor e
cheiro, embora os provadores considerassem agradavel em ambos os dias. Todos os
provadores identificaram o sabor lactico nos dois dias.

Em relagdo ao pardmetro textura, a tabela 29 representa os resultados,
considerando a escala sendo 1- Mole e 9 - dura.

Tabela 29- Pontuacao atribuida ao descritor textura ao 9° dia em embalagem com atmosfera
modificada (50%N,+50%CO0,)

MAP (50%CO02 + 50%N3) 92 dia Textura
X8 4,09+1,22

Minimo 2

Maximo 6
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Tabela 30 - Pontuacao atribuida ao descritor textura ao 18° dia em embalagem com atmosfera
modificada (50%N,+50%CO0,)

MAP (50%CO: + 50%N3) 182 dia Textura
X+6 4,90+1,72

Minimo 3

Maximo 8

Em relagdo a este parametro os provadores consideraram que o requeijdao no 189
dia endureceu ligeiramente relativamente ao requeijao no 92 dia. A discrepancia nos
resultados foi alto devido possivelmente ao facto de a escala ter mudado neste
atributo.

Em relacao a apreciacao global, a tabela 31 e 32 apresenta os resultados. A escala
designava-se por: 1- nao gosto e 9 - gosto muito obtiveram-se os seguintes
resultados.

Tabela 31 - Pontuacg&o atribuida ao parametro apreciacao global ao 9° dia em embalagem com
atmosfera modificada (50%N,+50%CO,)

MAP 50%C02+50%N2 92 dia Apreciacao global
X+8 6,82+1,9
Minimo 3
Maximo 9

Tabela 32 - Pontuacao atribuida ao parametro apreciacado global ao 18° dia em embalagem com
atmosfera modificada (50%N,+50%CO,)

MAP 50%C02+50%N: 182 dia Apreciacao global
X+8 5,9+1,9
Minimo 4
Maximo 9

Em relacdo a apreciacdo global os provadores gostaram mais do requeijao no 92
dia embora considerassem também agradavel no 189dia. Por ultimo relativamente a
embalagem MAP 50%N;+50%CO2 todos os atributos apresentaram pontuac¢ado
positiva nos diferentes dias de armazenamento na escala hedoénica de 9 pontos.
Resultados semelhantes foram obtidos por Pintado e Malcata (2000) que
evidenciaram que os resultados a nivel sensorial foram muito préximos nos
diferentes tratamentos e todos aceitaveis

53




Laura Duarte Santiago

Em sintese ndo houve por parte dos provadores uma preferéncia relativamente
aos trés tratamentos uma vez que todos os resultados sdo acima da aceitabilidade.
Note-se que Caro et al. ndo consolidam os mesmos resultados, porque a partir dos 14
dias apenas o tratamento 50%CO02+50%N: alcangaram resultados aceitaveis,
evidentemente nos outros tratamentos (controlo e 70%N2+30%CO02) para além da
aceitabilidade a nivel sensorial ser negativa a partir dos 14 dias houve crescimento
microbiano. Papaioannou et al., (2005) concluiu que o tratamento (50%C02+50% N3)
é o0 mais eficaz embora tenha obtido também resultados aceitaveis nos restantes
tratamentos.

5. Considerag¢ées finais

Tendo em conta que o principal objetivo seria perceber se o requeijao, ao sair da
queijaria, com dezoito dias ainda se encontraria em perfeitas condi¢des verificaram-
se as seguintes conclusdes:

Em primeiro lugar, ndo foram detetados microrganismos patogénicos no
requeijdo, em nenhum dos lotes submetidos ao estudo. O requeijao produzido pela
queijaria Henrique Santiago Lda., e os ensaios obedecem a legislagdo vigente
relativamente as caracteristicas microbioldgicas dos produtos a base de leite. O
resultado para a contagem de microrganismos psicrotroficos e contagem de
microrganismos a 302C apresentaram resultados que comprovam boas praticas de
higiene apos o fabrico do requeijao.

Na embalagem com atmosfera modificada (50%CO02 + 50% Nz) a contagem de
microrganismos a 302C manteve-se ao longo do tempo, apresentando no 182 dia um
valor de 4 ufc/g o que confirma que o COz tem de facto um efeito bacteriostatico.

0 requeijao do dia de fabrico (TO), apresentou valores médios de 72,62% de
humidade e 11.97% de gordura, 9,67% de proteina e 1,09 de cinzas. Estes resultados
estdo fora dos limites especificados para o Requeijao da Beira Baixa de Origem
Protegida. Provavelmente, estes resultados devem-se ao facto de o requeijao
comercializado na queijaria em estudo apresentar-se com algum soro (travia) deste
modo, as propriedades nutricionais serdo sempre diferentes do requeijdo que é
totalmente escorrido. Nao foram visiveis descidas consideraveis no pH no decorrer
do tempo nas diferentes embalagens ao longo do tempo, efetivamente o pH manteve-
se entre 6,30 e 6,50.

Relativamente a avaliacdo sensorial, isto é, a prova de consumidores, constatou-se
que todos os atributos avaliados obtiveram, na escala heddénica de 9 pontos,
pontuacdao sempre positiva.
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Perante os resultados obtidos a queijaria pode perfeitamente manter o requeijao
durante 18 dias na camara de refrigeracdo uma vez que, ao longo do tempo e nas
condicdes descritas, o requeijao manteve praticamente as suas condigdes iniciais.
Embora na embalagem com atmosfera modificada 50%C02+50%N> se tivesse
constatado que a percentagem superior de CO: inibiu o crescimento de
microrganismo a 30°C, ndo é de todo justificavel o investimento na compra de uma
termoseladora pois os resultados nas restantes embalagens foram semelhantes.

6. Perspetivas futuras

Tendo em conta as reflexdes anteriores, seria oportuno a elabora¢ao de um novo
estudo numa outra perspetiva, tendo em conta as diferentes temperaturas do
requeijdo ao longo do tempo para, desta forma, assegurar que o cliente/consumidor
quando adquirisse o requeijdo, este estivesse em perfeitas condigdes. E ainda de
referir, que Pintado e Malcata (2000), evidenciaram nos seus trabalhos que ha
impacto nas caracteristicas do requeijao quando ha oscilagdes de temperaturas
mesmo em atmosfera modificada.

Podera ser interessante efetuar um estudo do impacto da adicdo de diferentes
percentagens de leite e perceber, assim, se influéncia ou ndo na textura e no
rendimento do requeijao.

Durante a preparagdo das amostras, utilizou-se a varinha magica o que deixou o
requeijdo com um aspeto e textura muito agradaveis, sem os granulos caracteristicos
ficando uma espécie de mousse, seria igualmente, interessante tentar estabilizar essa
textura e, assim, comercializar o requeijao com um aspeto sugestivo e apelativo.
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ANEXO
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Anexo 1: Ficha de avaliacao dos atributos do Requeijao

60



Avaliacéo da aplicacdo de atmosfera modificada para o aumento da vida util do Requeijao

CENTRO DE APOIO

TECNOLOCGICO

AGRO ALIMENTAR
Data:

Nome:

Observe a amostra e identifique a cor:

] Amarelo

Antes de provar, circunde na seguinte escala o numero que melhor representa a sua sensagéo.

[ ] Branco

[ ] Outra(s):

Cheiro
Extremamente . Extremamente
) Indiferente .
Desagradavel Agradavel
1 2 3 4 5 8 9

Antes de provar consegue identificar algum dos seguintes aromas?

[] Lactico

[ ] Rango

[] Outro(s):

Prove a amostra. Circunde nas seguintes escalas o nimero que melhor representa a sua sensagéo.
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Textura
Mole Dura
1 2 3 4 5 8 9
Sabor
Extremamente Indiferente Extremamente
Desagradavel Agradavel
1 2 3 4 5 8 9
Consegue identificar algum dos seguintes sabores?
[ ] Lactico [ ] Rango [ ] Amargo
[] Doce [ ] Salgado [] Outro(s):
Apreciagao global
Nao gosto Indiferente Gosto muito
1 2 3 4 5 8 9



