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Resumo

O queijo coalho produzido com leite de vaca € um produto tipico do Brasil, sendo
considerado um patrimdnio da regido Nordeste, local de sua origem. Este agrega fonte de
renda para seus produtores e comerciantes movimentando a economia de diversas cidades.
Assim, este trabalho tem por finalidade avaliar a acdo do extrato aquoso das folhas do coentro
adicionado ao queijo coalho frente aos microrganismos Salmonella spp. e Staphylococcus
aureus bem como analisar a qualidade sensorial deste produto ap6s a adicdo do extrato e a sua
influéncia em alguns parametros fisico—quimico. Pode-se observar que na avaliacdo sensorial
0 coentro promoveu pequenas alteracdes nos parametros avaliados, assim, cComo nos aspectos
fisico-quimico, porém ndo foram significativos a nivel estatistico. Na avaliacdo
microbioldgica constatou-se uma reducdo do teor de S. aureus para 0 queijo contendo 0
extrato. Concluisse que mais estudos sdo necessarios para avaliar a reducdo microbiana na
amostra contendo o extrato aquoso do coentro e que a aceitabilidade do queijo foi positiva.
Palavras-chave: Carga microbiana; Aroma; Analise sensorial.

Abstract

Coalho cheese produced with cow's milk is a typical product of Brazil, being considered a
heritage of the Northeast region, where it originated. This adds a source of income for its
producers and traders, moving the economy of several cities. Thus, this work aims to evaluate
the action of the aqueous extract of coriander leaves added to rennet cheese against the
microorganisms Salmonella spp. and Staphylococcus aureus as well as to analyze the sensory
quality of this product after the addition of the extract and its influence on some physical
parameters - chemical. It can be observed that in the sensory evaluation, coriander promoted
small changes in the evaluated parameters, as well as in the physical-chemical aspects, but
they were not statistically significant. The microbiological evaluation showed a reduction in
the content of S. aureus for the cheese containing the extract. We concluded that more studies
are needed to evaluate the microbial reduction in the sample containing the aqueous extract of
coriander and that the acceptability of the cheese was positive.

Keywords: Microbial load; Aroma; Sensory analysis.
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Resumen

El queso coalho elaborado con leche de vaca es un producto tipico de Brasil, siendo
considerado patrimonio de la region Nordeste, de donde se origin0. Esto agrega una fuente de
ingresos para sus productores y comerciantes, moviendo la economia de varias ciudades. Asi,
este trabajo tiene como objetivo evaluar la accion del extracto acuoso de hojas de cilantro
afiadido al queso de cuajo contra los microorganismos Salmonella spp. y Staphylococcus
aureus asi como analizar la calidad sensorial de este producto tras la adicion del extracto y su
influencia en algunos parametros fisicos-quimico. Se puede observar que en la evaluacion
sensorial, el cilantro promovié pequefios cambios en los pardmetros evaluados, asi como en
los aspectos fisico-quimicos, pero no fueron estadisticamente significativos. La evaluacion
microbioldgica mostrd una reduccién en el contenido de S. aureus para el queso que contiene
el extracto. Concluimos que se necesitan mas estudios para evaluar la reduccion microbiana
en la muestra que contiene el extracto acuoso de cilantro y que la aceptabilidad del queso fue
positiva.

Palabras clave: Carga microbiana; Aroma; Analisis sensorial.

1. Introducéo

O queijo coalho é um produto que tem como matéria prima o leite de vaca, sendo
tipico da regido Nordeste do Brasil, tendo sua origem no estado de Pernambuco e em seguida
passar a ser produzido nos demais estados (Santos, et al.,2020). Esse, é classificado em dois
tipos A e B, o primeiro € fabricado com leite submetido ao processo de pasteurizacdo e
segundo ¢ preparado com o leite in natura, sendo classificado como produto artesanal (Duarte
et al.,2005; Silva et al.,2018).

Inicialmente o queijo coalho tipo B era empregado apenas para 0 consumo da prépria
familia ou para presentear parentes ou amigos principalmente em festividades como a Semana
Santa. Com o passar dos tempos comecou a ser difundido por todo o Nordeste e em alguns
casos € comercializado em outras regifes do Brasil. Este, pode ser encontrado em feiras
livres, padarias, supermercados, sendo consumido cru, assado, frito, puro ou como
acompanhamento de diversos pratos. E rico em vitaminas, com énfases para tipo A e B,
proteinas, lipidios e sais minerais. Se caracteriza por possuir formato retangular, massa
branca, consisténcia semidura, sabor levemente acido e salgado, textura compacta e macia,
com teor de gordura de 35,0% até 60,0% (Carvalho, et al.,2005; Franco; Landgraf, 2008;
Paquereau, Machado e Carvalho, 2016).
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Os pesquisadores que trabalhnam com queijo coalho do Tipo B vem destacando em
seus estudos a necessidade de aperfei¢oar os padrdes de producdo, ordenha, armazenamento e
transporte, uma vez que evidenciam indices de contaminagdo por Coliformes Total e
Termotolerantes, Bolor e Levedura, Salmonellas spp. e Staphylococcus aureus. Apesar deste
produto ter sua origem ha mais de cem anos ainda ndo existe uma padronizagdo técnica
eficiente para proporcionar maior seguranga alimentar (Carvalho, 2007; Vidal, 2011; Silva,
Furtado e Vargas 2017; Lima et al.,2020).

A qualidade microbiolégica ¢ muito importante para a comercializagdo do queijo
coalho, pois atua como indicador higiénico—sanitario que proporciona as informacdes
necessarias para indicar o quanto os alimentos estdo em correlacdo com o0s padrdes
estabelecidos pela legislacdo para o consumo prevenindo assim, doengas veiculadas aos
diferentes tipos de microrganismos. Dugat-Bony et al. (2016) enfatizam que a legislacédo
brasileira ndo estabelece um padrdo normativo, para 0 nimero de bolor e leveduras presente
em amostras de queijo coalho, porem esse € um forte indicador de qualidade dos produtos
alimenticios, pois sdo responsaveis pela promocdo da deterioracdo e mudancas na
aceitabilidade néo apenas do queijo como dos demais alimentos.

A RDC (Resolucéo da Diretoria Colegiada) de n° 146 estabelece como limite maximo
aceitavel para S. aureus é 1,0x10° UFC/g ou slog UFC/g. Este microrganismo é responsavel
pelo surgimento de algumas doencas como pneumonia, meningite, endocardite, dentre outras.
Bezerra et al. (2017) observaram em queijos coalho tipo B produzidos na cidade de Souza —
PB que 65% das amostras apresentavam essa bactéria com valor acima do limite toleravel.
Melo et al. (2009) ao avaliarem amostras de queijo coalho, oriundos de Séo Luis — MA,
chegaram a conclusdo de que 23,3% continham esse microrganismo.

Outro microrganismo que segundo a legislacéo brasileira ndo deve constar no queijo
coalho é a Salmonella ssp que é responsavel por transmitir a toxinfeccdo alimentar. Alguns
estudos como o realizado por Bezerra et al. (2017) evidenciaram a presenca dessa em 40%
das amostras de queijo coalho comercializados em Souza — PB.

Alguns estudos vém sendo desenvolvidos visando reduzir ou eliminar a carga
microbiana presente nos queijos coalho com o intuito de promover maior seguranca
alimentar, uma alternativa é a adicdo de produtos naturais ao queijo. Uma possivel alternativa
seria adicionar ao queijo o0 extrato do coentro, uma vez que essa erva possui diversas
propriedades como antimicrobiana e antifingica, podendo ser adicionado aos alimentos como

tempero ou para contribuir na reducdo ou eliminagdo de microrganismo.
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O coentro (Coriandrum sativum L.) tornou-se um tempero bastante presente na
cozinha do brasileiro ao longo dos tempos. Sendo suas folhas e sementes empregadas no
cozimento e decoragio de pratos, com origem na area leste do mediterraneo e oeste da Asia a
partir dai sendo difundido para as demais regifes do globo. Essa planta pode ter até um metro
de altura, do plantio até estar pronto para comercializacdo leva um periodo de 40 a 55 dias.
Suas folhas séo alternas do tipo pinada ou pintada de cor verde, com caule ereto (Wyk e
Wink, 2004; Borse e Priyadarshi 2014).

A erva coentro possui vasto beneficios para salde, apresentando propriedades
antioxidante e antimicrobiano, favorecendo a digestdo, reducdo de gases intestinais e colicas.
Atuando também, como regulador do apetite e atuando contra ansiedade, antidiabéticos e
nervosismo. Este é excelente fonte de calcio, ferro, vitamina C e provitamina A, sendo uma
planta aromética, com propriedades medicinais como anti-inflamatorios, analgésicos,
hipotensores, vasorrelaxante, antinociceptivos possuindo também acdo antimicrobiana, devido
ao linalol (70%) presente em seu 0Oleo essencial (Sahib et al.,2012; Ashraf, et al., 2018).

O coentro € um otimo substituto do Cloreto de Sédio (NaCl), uma alternativa segura,
uma vez que em muitos paises o consumo de sal pela populagéo € superior ao permitido pela
Organizacdo Mundial de Saude (5g). Realinho (2007) enfatiza que essa erva pode ser usada
como ‘“aromatizante de pdo, bolos, licores alcodlicos, vinagres, como condimento nos
estufados e em saladas”.

Diversos estudos vém apontando a importancia do coentro nos diversos segmentos da
area da salde como na Fitoterapia, os frutos sdo usados como estimulantes do apetite e das
secrecOes digestivas. O seu Oleo essencial é usado no tratamento de inflamagdes
osteoarticulares. Priyadarshi et al. (2016) afirmou que o seu extrato etanoico apresentou
atividade significativa no combate de radicais livres. Na medicina popular atua no combate de
hérnias, nauseas, febre, dores menstruais, sendo um excelente diurético (Sousa, et al.,2011).

Assim, o presente estudo tem por finalidade avaliar a acdo do extrato aquoso das
folhas do coentro adicionado ao queijo coalho frente aos microrganismos Salmonella spp. e
Staphylococcus aureus bem como analisar a qualidade sensorial deste produto apds a adi¢do

do extrato.

2. Metodologia

O queijo coalho tipo B foi obtido na cidade de Venturosa - PE, sendo 1kg do mesmo

produzido com 8 litros de leite. 20 gramas das folhas de coentro obtidos em uma feira de
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produtos de cultivar organico foram pesados e lavados. Em seguida adicionou-se as folhas ao
cartucho de papel filtro apropriado para o aparelho de Soxhlet. No baldo de fundo redondo
foram adicionados 250 mL de agua destilada. A extragcdo durou o tempo necessario para que a
agua passasse pelo Soxhlet por 3 vezes.

Em seguida o extrato aquoso foi adicionado ao queijo coalho apds 24 horas de sua
producéo, esse intervalo de tempo foi escolhido porque ocorre durante esse tempo a liberacéo
da maior porcentagem do soro residual da producdo. 1,2kg do queijo foi dividido em 4 grupos
contendo 300g cada, no primeiro adicionou-se 5 mL do extrato aquoso do coentro, no
segundo 10 mL do extrato aquoso do coentro, no terceiro colocou-se 15 mL do extrato aquoso
do coentro e o quarto compreende a amostra controle.

Os 4 grupos foram analisadas nos tempos 1, 5, 10 e 15 dias apds a adi¢do do extrato e
armazenados, em recipientes (20 cm de comprimento, 7,2 cm de altura e 12,5 cm de largura),

em refrigerador a uma temperatura de 10 °C.

2.1. Analises microbioldgicas

As andlises microbiologicas realizadas no presente estudo foram Salmonellas spp e
Staphylococcus aureus. Sendo o processo metodologico aplicado de acordo com a Instrucéo
Normativa N° 62, de 26 de agosto de 2003 ocorrendo da seguinte forma:

A identificacdo do Staphylococcus aureus foram feitas em placa de Petri, contendo
trés diluicdes (10, 102 e 10°%) com inoculo de 0,1 mL da amostra para cada dilui¢io em suas
respectivas placas em triplicata. A incubacdo das placas invertidas foi em B.O.D a
temperatura de 36 £ 1 °C por um periodo de 48 horas. Em seguida, realizou-se a contagem das
coldnias presentes nas placas e o resultado expresso em UFC/g.

Salmonella spp. a avaliacdo foi realizada em triplicata, confirme procedimento:
inicialmente foi feito a etapa do pré-enriquecimento, foram utilizados 25 = 0,2 g de cada
amostra de queijo coalho, com adi¢do de cada um dos volumes de Velame estudados (o
controle, 5 mL, 10 mL e 15 mL), as quais foram adicionadas em 4 tubos contendo 225 ml de
solucdo salina peptonada 1% tamponada (ACUMEDIA, MI, USA). Essas misturas foram
homogeneizadas por 1 minuto no Stomacher (Modelo MA440, Piracicaba, Brasil) e, a
seguir, 0s tubos contendo as misturas foram incubados a 36 °C por 18 horas. Na etapa de
enriquecimento seletivo, retiraram-se trés aliquotas de 1 mL de cada uma das 4 amostras pré-
enriquecidas; 1 mL foi adicionado em um tubo contendo 10 mL de caldo Rappaport
Vassiliadis (ACUMEDIA, MI, USA); 1 mL adicionado em tubo contendo 10 mL de caldo
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selenito cistina (ACUMEDIA, MI, USA), e; 1 mL adicionado a um tubo contendo 10 mL de
caldo tetrationato (ACUMEDIA, MlI, USA), totalizando 12 tubos. Todos estes tubos foram
incubados em banho-maria, com agitacdo, por 24 horas a 41 °C. Posteriormente, realizou-se 0
isolamento, onde, os caldos do enriquecimento seletivo foram repicados sobre a superficie
previamente seca de placas contendo o meio sélido seletivo, estriando de forma a se obter
colbnias isoladas. Essas placas foram incubadas a 36 °C por 24 horas. Ap6s este periodo, as
colbnias caracteristicas foram submetidas a testes bioquimicos para avaliar a presenca ou

auséncia de Salmonella spp.

2.2. Analises fisico-quimica

As analises realizadas no referido estudo foram: pH, acidez titulavel e umidade, todas
foram realizadas em triplicata e determinadas de acordo com a instru¢cdo Normativa N° 68
(BRASIL, 2006). Para a determinacdo da acidez total os &cidos graxos livres foram extraidos
com agua a 40 °C e neutralizados até o ponto de equivaléncia, que foi obtido por titulagdo
com solucéo padronizada de NaOH 0,1 N e o resultado foi expresso em porcentagem de acido
latico, para cada analise foram usados 10g. A Umidade foi encontrada por meio de estufa de
circulacdo de ar continua, a 105 °C, por 6 horas. E o pH foi determinado utilizando um
pHmetro modelo Qualxtron model 8010, onde 10g das amostras foram trituradas e adicionou-
se em seguida 20 mL de agua destilada. Apds homogeneizacéo o pH foi medido diretamente.

Para a realizacdo da analise sensorial foi solicitado, inicialmente, aprovacdo do
comité de ética, sendo o projeto aprovado com numero do Parecer: 3.897.504, do Comité de
Etica da UFPE. Essa analise deu-se por meio da aplicacdo do teste de aceitabilidade com
avaliacdo dos atributos de textura, cor, sabor, aparéncia e aceitacdo global. O teste foi
realizado com provadores ndo treinados, um total de 155 pessoas, dentre estes alunos e
funcionarios da Universidade Catdlica de Pernambuco e da Universidade Federal de
Pernambuco. A analise ocorreu no sétimo dia de armazenamento e 0s participantes assinaram
um termo de consentimento concedendo a permissdo para divulgacdo dos resultados. Os
provadores julgaram duas amostras uma continha o queijo coalho com o extrato aquoso do
coentro e 0 outro 0 queijo sem o extrato (amostra controle), cada uma servida em prato
descartavel branco e servido juntamente com um copo de agua mineral. Os voluntarios
classificaram as amostras segundo uma escala heddnica de nove pontos, ancorada nos

extremos, cujo nove refere-se a “gostei muitissimo” e um “desgostei muitissimo”.
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2.3. Tratamento estatistico

O tratamento estatistico aplicado para os dados sensoriais e fisico-quimico foi a
Andlise de Variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey (5% de significancia), por meio
do programa MINITAB 109.

3. Resultados e Discussao

A Tabela 1 apresenta os valores obtidos na analise para S. aureus pode-se observar
que a amostra controle para os dois primeiros dias de avaliacdo se manteve constante, porém a
partir do decimo dia de avaliacdo estes valores foram aumentando, estando acima do limite
estabelecido pela legislacdo que é de 1.10° UFC/g. Em se tratando da amostra em contato com
0 extrato aquoso do coentro verifica-se que a partir do 5° dia de analise este passou a
apresentar uma reducgdo para as amostras contendo o extrato. De modo geral, ao aumentar a
concentragdo do extrato ocorre reducdo microbiana com os dias de armazenamento. Na
literatura ndo existe relato da interacdo entre o extrato aquoso do coentro com o queijo coalho
frente a S. aureus, sendo assim, importante o desenvolvimento de mais estudos para avaliar
tal interacdo.

Dua et al. (2014) o extrato metandlico das sementes de coentro apresentou
concentracdo inibitéria minima 4,16 mg/mL frente aos microrganismos Escherichia coli.,
Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus e Bacillus pumilus. Molina et al. (2020)
evidenciaram forte atividade antibacteriana contra S. aureus do antibiofilme produzido com o
extrato hexano do coentro. Isdo et al. (2004) pontuam que 0 Gleo essencial do coentro possuli
uma gama vasta de compostos, apresentando acdo antibacteriana como destaca Matasyoh et
al. (2009) evidenciaram a acdo do 6leo essencial frente as bactérias E. coli, S. aureus, S. typhi,
K. pneumoniae, P. mirabilis e P. aeruginosa.

Autores como Fan e Sokorai (2002) e Kubo et al. (2004) relatam que as folhas frescas
do coentro possuem alguns compostos que estdo se revelando como antibacteriano. Saeed e
Tariqg (2007) estudaram a acdo antibacteriana do extrato aquoso do coentro preparada por
decoccéo e por infusdo frente a 6 géneros de bactérias Gram negativas presentes no sistema
urinério e concluiram que o extrato aquoso néo foi eficaz para a eliminacdo por completo das
bactérias avaliadas. O mesmo ocorreu no presente estudo, no qual o extrato aquoso do coentro

ndo foi capaz de eliminar os S. aureus, porém promoveu uma reducdo na presenca deste,
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apesar de haver mais estudos para comprovar se foi ou ndo este responsavel por tal variacdo

no presente estudo.

Tabela 1 - Resultados das analises microbioldgicas para S. aureus (UFC/g) por dia de

avaliagdo para a amostra controle e as amostras contendo extrato aquoso do coentro.

Volume (mL) 1° dia 5°dia 10° dia 15° dia
00* 1,0.10* 1,0.10* 6,0 .10* 2,1.10°
05 1,0.10* 3,8.102 2,3.10? 1,8.10?
10 1,0.10* 3,1.102 2,3.10? 1,9.10?
15 1,0.10* 2,5.10? 2,1.10? 1,6.10?

* Amostra controle (auséncia do extrato aquoso do coentro).
Fonte: Elaborado pelo autor.

Sousa et al. (2014) constaram que 99 de 104 amostras de queijo coalho obtidas de
diversos estados do Nordeste brasileiro estavam com contaminacdo elevada para S. aureus
destacando valores obtidos até a ordem de 2,5.10° UFC/g. Na avaliagio de trés laticinios de
cidades do estado da Paraiba levou Freitas, Travassos e Maciel (2013) constatarem uma taxa
com variagdo de 4,0.10% a 1,2.10% UFC/g para S. aureus, concluindo que apenas um laticinio
estava dentro dos padrdes estabelecidos para o referido microrganismo.

Silva et al. (2010) evidenciaram elevados indices de contaminacdo em amostras de
queijos de coalho, para as trés amostras avaliadas os valores foram superiores a 1,1.10°
UFC/g para S. aureus inclusive para o queijo produzido com o leite submetido ao
aquecimento. Em estudo que avaliou 24 amostras de queijo coalho tipo B produzidos no
estado de Rio Grande do Norte foi possivel constatar que 72,7% estavam contaminados por s.
aureus com taxa de contagem variando de 7,0.10* a 1,3 108 (Feitosa et al.,2003).

Na Tabela 2 pode-se constatar que tanto para a amostra controle quanto para as
contendo o extrato aquoso do coentro que houve auséncia de Salmonellas spp. por 25¢g de

queijo avaliado.
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Tabela 2 - Valor obtido nos dias de anélise para Salmonella spp. 25g.

Volume (mL) 1° dia 5°dia 10° dia 15° dia
00* Ausente Ausente Ausente Ausente
05 Ausente Ausente Ausente Ausente
10 Ausente Ausente Ausente Ausente
15 Ausente Ausente Ausente Ausente

* Amostra controle.
Fonte: Elaborado pelo autor.

Resultados para Salmonella spp. igual ao obtido neste estudo foi evidenciado por
Sousa et al. (2014) no qual obtiveram auséncia deste microrganismo tanto para 0 queijo
coalho produzido com inspecdo como para 0 sem inspecdo de acordo com padrdo da
ANVISA. Evangelista-Barreto et al. (2016) também evidenciaram auséncia de Salmonella
spp em amostras comercializados em Cruz das Almas, Bahia. Sousa et al. (2020) em estudo
com queijo coalho produzido na zona rural do municipio de Soledade, Paraiba também
constataram auséncia desse microrganismo.

E possivel encontra na literatura trabalhos que evidencia a presenca de Salmonella spp
em queijo coalho como aponta Mendes et al. (2001) que na avaliacdo deste concentrado lacteo
comercializado na cidade do Recife obtiveram que 73,3% das amostras continha esse
microrganismo. Oliveira et al. (2010) encontram 4 amostras de 42 analisadas com presenca de
Salmonella spp e Duarte et al. (2005) evidenciaram uma porcentagem de 5,5% das amostras
avaliadas. Souza et al. (2014) constataram apenas uma amostra positiva para esse de 104
avaliada.

A adicdo desse extrato ao queijo ndo promoveu alterac6es bruscas na avaliacdo fisico—
quimica para os padrdes de pH, acidez titulavel e umidade como pode ser observado na
Tabela 3.
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Tabela 3 - Valores encontrados na anélise fisico-quimica para os dias avaliados.

Concentragdes Dias Umidade pH Ac. titulavel
1 43.10° 557 038
5 42,50° 5 552 0432
OmLEC 10 41,00° 5428 0478
15 38.60° 5432 0528
1 43,10° 5602 0382
5 42,60° 5562 0442
SmLEC 10 41,00° 5.45° 0.49°
15 38.60° 5412 0542
1 43,50° 5658 0382
5 43,00° 5602 0442
10mLEC 10 41,10° 5.52° 0.48°
15 38.60° 5 452 0562
1 43,50° 5658 0412
5 43,30° 5612 0462
15mLEC 10 41,20° 5 558 0532
15 38.70° 5 462 0578

*Amostra controle; Médias seguidas de letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si pelo teste
de Tukey (p > 0,05). Fonte: Elaborado pelo autor.

O queijo coalho é classificado como queijo de média a alta umidade, geralmente este
teor ird variar de 36 até 54,9% do seu peso, quando apresenta média umidade este ira variar de
39% < umid < 46% e alta quando for de 46% < umid 55%. E importante pontuar que a
umidade é um fator que possui relacdo direta com o desenvolvimento do sabor e a textura. No
presente estudo observou-se para as amostras (controle e com os volumes adicionados) que o
queijo em avaliacdo € de media umidade. Também pode-se constatar que houve uma pequena
variacdo no teor de umidade para o queijo com o extrato do coentro, principalmente nos
volumes de 10 e 15 mL este fato, pode ser devido a influéncia exercida pelo extrato, segundo
Santos (2012) o coentro possui alta umidade.

Na referida andlise ao longo dos dias os teores de umidade (Tabela 03) foram sendo
reduzidos, uma vez que o queijo dessora perdendo agua no decorrer desse processo, em todas
as amostras, no total a variacdo foi de 4,9% ao longo dos 15 dias. A avaliacdo estatistica
evidenciou segundo teste de Tukey ndo haver diferenca significativa (p > 0,05) na
comparacdo entre a amostra controle com os trés volumes adicionados por dia de anélise.

Resultado diferente do presente estudo foi encontrado por Freitas—Filho et al. (2009)
com valor de umidade variando com faixa de 46,91 a 60,48%. Silva et al. (2010) encontram

valores (44,50 a 46,80 %) proximos ao encontrado nessa pesquisa. Ja Souza et al (2014)
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fizeram os testes e encontraram valores em uma faixa que os classificam como queijos de
coalho de baixa umidade (< 36%).

A acidez conforme tabela 03 foi apresentando um aumento com o passar dos dias. Na
amostra controle percebeu-se que houve uma variacao de 0,38 até 0,52%, enquanto que para a
amostra contendo 15 mL do extrato essa variacdo foi de 0,38 a 0,57%. A avaliacdo estatistica
para a acidez na comparacao entre os volumes com a amostra controle ao longo de cada dia de
andlise ndo evidenciou valor significativo (p > 0,05). Essa elevagdo no teor de acidez
possivelmente é devido as folhas do coentro, uma vez que essas possuem elevada acidez
(Santos, 2012).

Resultados semelhantes ao achado na presente pesquisa foram apresentados por Silva
et al. (2010) que encontram um percentual de acidez variando de 0,34 a 0,44%. Sendo
semelhante também ao evidenciado no estudo de Souza et al. (2014) com taxa de acidez para
0s queijos com inspecdo com teor de 0,16 a 0,74% e para os queijos de coalho produzido de
modo artesanal uma variagdo com faixa de 0,12 a 1,01%.

A acidez tem influéncia direta no pH e na expulsdo de soro da massa do queijo, no
referido estudo o pH apresentou uma leve reducdo para as amostras nas quais foram
adicionadas o extrato aquoso do coentro esse fenémeno pode ter ocorrido devido a interacao
com o extrato. A avaliacao estatistica segundo o teste de Tukey constatou ndo haver diferenca
significativa (p > 0,05) por dia avaliado na comparacdo entre a amostra controle com 0s
volumes de 5, 10 e 15 mL.

Nassu et al. (2001) ao avaliarem 43 amostras de queijo coalho produzido no estado do
Ceara constatou uma variacao de pH entorno de 5,30 a 6,64 sendo esses valores mais proximo
aos do presente estudo. pH semelhante também foi encontrado por Sousa et al. (2014) que
encontram valores de 5,18 a 6,02.

Valores diferentes para pH dos obtidos no presente estudo foram relatados por Silva et
al. (2010) para as trés amostras de queijo coalho em ordem 7,13, 6,23 e 5,98. O valor sete,
maior encontrado, estando acima do limite geralmente encontrado, pode ter acontecido tal
fendmeno em decorréncia do teor de bolores e leveduras, uma vez que esse sdo capazes de
metabolizar &cido lactico.

Os resultados da analise sensorial, de acordo com a Tabela 4, evidenciou que ndo
houve diferenca estatistica (p > 0,05) para os atributos textura e aparéncia. Porém, houve
diferenca significativa (p > 0,05) para os atributos cor e sabor, se tratando deste Ultimo
parametro para a amostra contendo o extrato aquoso do coentro verificou-se que 78,2% dos

participantes aprovaram o referido produto, enquanto que para a amostra controle o indice de

12




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, e4689108855, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8855

aceitabilidade foi de 83,7%, apresentando assim, uma leve diferenca de 5,5% entre as
amostras avaliadas.

De modo geral, ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) entre as duas amostras
avaliadas para a aceitacdo global de ambos os produtos. Pode-se assim, atribuir que o queijo
com extrato aquoso de coentro apresentou indice de aceitabilidade de 80,1%. Se tratando de
avaliacdo sensorial de queijo Mangueira et al. (2002) testaram a aceitabilidade de queijo
coalho produzidos com leite parcialmente desnatado e desnatado e em ambos 0s tipos foram
adicionados Ferro (Fe). Estes constataram indice de aceitabilidade de 63% para o0 queijo
totalmente desnatado e 56,8% para o produzido parcialmente desnatado, sendo o queijo com

adicdo do extrato aquoso do coentro apresentando maior indice de aceitabilidade.

Tabela 4 - Média das notas atribuidas pelos provadores na analise sensorial.

Amostra Cor Textura Sabor Aparéncia  Aceitacdo Global

Controle 7,19+157a 7,20+x162a 754+159a 7,34+163a 756+148a

Teste  6,76+1,90b 7,25+158a 7,04+197b 7,04+1,66a 7,21+178 a

Média das notas atribuidas. Médias com letras diferentes na mesma coluna diferem entre si
significativamente (p > 0,05) pelo teste de Tukey.
Fonte: Elaborado pelo autor.

Santos et al. (2011) avaliaram a intencdo de compra e a preferéncia entre o queijo
coalho produzido com leite 100% de cabra versus o fabricado com o leite de vaca, assim
como as concentracdes variando do leite de cabra com vaca. E evidenciaram maior aceitacéo
global para o queijo coalho com 100% de leite de cabra (39,4%), sendo a aceitacdo do

presente estudo maior.

4. Consideracdes Finais

A producdo do queijo de tipo coalho a partir da adicdo do extrato aquoso de coentro
comparado com o0 queijo produzido sem adicdo de extrato proporcionou Vvariagdes na
composicdo fisico-quimica avaliada, porém ndo havendo diferenga significativa segundo a
estatistica aplicada. Na avaliacdo dos atributos sensoriais observou que houve uma diferenca
significativa na aceitabilidade do sabor, porém ndo houve diferencas significativas na
aceitacdo global desse produto. Quanto a avaliacdo microbioldgica estudos sdo necessarios

para compreender o0 mecanismo de interacdo entre o extrato aquoso do coentro com o queijo
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coalho para a promogéo da reducdo dos S. aureus nas amostras estudada ao longo dos 15 dias

de teste.
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