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APRESENTAÇÃO

A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos” foi 
elaborada a partir das publicações da Atena Editora e apresenta uma visão ampla de 
vários aspectos que transcorrem por diversos temas relacionados à alimentação. Esta 
obra é composta por 16 capítulos bem estruturados e agrupados por assuntos.

A ciência relacionada aos alimentos permeia por várias questões, dentre elas, 
para o mercado há uma preocupação crescente com a adaptação da população a 
sabores e também a qualidade de produtos, por isso, cada vez mais investimentos são 
feitos em avaliações sensoriais e elaboração de novas preparações. Não obstante, 
a elucidação de características físico-químicas é cada vez mais estudada a fim de 
agregar valor aos produtos alimentícios ou mesmo apresentar dados mais concisos 
sobre atributos de alimentos. Além disso, alimentos destinados a consumo também 
devem seguir padrões de segurança alimentar, o que leva ao desenvolvimento de 
amplos estudos no campo da microbiologia de alimentos.

Os novos artigos apresentados nesta obra são pertinentes a temas importantes 
e foram possíveis graças aos esforços assíduos dos autores destes trabalhos junto 
aos esforços da Atena Editora, que reconhece a importância da divulgação cientifica e 
oferece uma plataforma consolidada e confiável para estes pesquisadores exporem e 
divulguem seus resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja capaz de sanar suas dúvidas a luz 
de novos conhecimentos e propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva 
novos estudos no setor de alimentos.

Flávio Brah (Flávio Ferreira Silva)
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CAPÍTULO 6

FARINHA DE FOLHAS DE OSMARIN (Helichrysum 
italicum) PARA USO EM QUEIJARIA: APLICAÇÃO E 
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RESUMO: A constante procura por alimentos 
mais saudáveis por parte dos consumidores 
é um desafio permanente para a indústria de 
alimentos. Há interesse na busca de novos 
produtos e, especialmente, na agregação de 
valor aos derivados do leite, como os queijos. 
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Neste sentido, o uso de ervas aromáticas e condimentos como o osmarin (H. italicum) 
pode ser benéfico. Assim, objetivou-se a caracterização físico-química da farinha de 
folhas de osmarin, sua aplicação e avaliação sensorial em queijo colonial. Foram 
realizadas as análises físico-químicas de pH, umidade, cinzas, sólidos solúveis totais, 
proteínas, lipídeos e carotenoides. A farinha de osmarin foi adicionada à massa de 
queijo colonial na concentração de 7,5 g kg-1 de massa fresca de queijo. O teste de 
preferência sensorial e intenção de compra foi realizado com 50 provadores não 
treinados. Observam-se valores elevados para lipídeos (20%) e cinzas (7%) e baixos 
valores para proteínas (0,18%) na farinha de folhas de osmarin. O queijo com adição do 
osmarin teve 66% de preferência sensorial e apresentou 52% de intenção de compra. 
Estes resultados são promissores para o uso do osmarin em derivados lácteos como 
os queijos, bem como para o desenvolvimento de novos produtos na indústria de 
alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: Análises físico-químicas, avaliação sensorial, condimento, 
queijo.

OSMARIN (Helichrysum italicum) LEAF FLOUR FOR CHEESE FACTORY: 
APPLICATION AND EVALUATION PHYSICOCHEMICAL AND SENSORY

ABSTRACT: The consumer demand for healthier food is a permanent challenge for 
the food industry. There is an increase in the research for new products development, 
especially by adding value to dairy products, such as cheeses. By this way, the use of 
aromatic herbs and spices, like osmarin (H. italicum), can bring benefits. The objective of 
this study was the physicochemical characterization of osmarin leaf flour, its application 
and sensory evaluation in colonial cheese. Physicochemical analyzes of pH, moisture, 
ashes, total soluble solids, proteins, lipids and carotenoids were performed. The 
osmarin flour was added to the colonial cheese mass at a final concentration of 7.5 g 
kg-1 of fresh cheese mass. The consumer’s preference and purchase of intention test 
were performed with 50 untrained tasters. It was observed high values for lipids (20%) 
and ashes (7%), and low values for proteins (0.18%) in osmarin leaf flour. Cheese 
with osmarin addition showed 66% of consumer preference and 52% of consumer 
purchase intention. These results are promising for the use of osmarin in dairy products 
such as cheeses, as well as for the development of new products in the food industry.
KEYWORDS: Cheese, flavoring, physicochemical analyzes, sensory evaluation.

1 | 	INTRODUÇÃO

O Helichrysum italicum, nome científico do osmarin ou curry-europeu, é uma 
planta arbustiva de pequeno porte que pode atingir até 70 cm de altura, é originária 
de terras do Mediterrâneo e se desenvolve em solos arenosos. Seu uso ainda é 
bastante limitado à culinária como erva fina e como planta medicinal. O óleo essencial 
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de osmarin possui atividade antialérgica, antibacteriana, antifúngica, antioxidante, 
antiviral e anti-inflamatória, contudo ainda são escassas as pesquisas com a planta 
(DELFINO, 2018).

Em países de origem europeia como a Itália, Espanha e Bósnia, se relata 
o consumo da planta como suplemento alimentar, cosmético e farmacêutico, 
principalmente para a regeneração da pele e tratamento de feridas (TZANOVA et al., 
2018). Na comunidade europeia, utiliza-se a planta para prevenção e tratamento de 
alergias, constipação, insônia, tosse e outros. A ação antifúngica do osmarin mostrou 
grande eficiência contra Candida albicans, fungo causador da candidíase, sapinho e 
outras intercorrências médicas (VIEGAS et al., 2014).

Sobre sua aplicação na Tecnologia de Alimentos, destaca-se a ação antioxidante, 
devido à presença de compostos fenólicos e voláteis que conseguem impedir a 
oxidação lipídica, o que permite seu uso em alimentos para substituir conservantes 
artificiais (DELFINO, 2018). Nas últimas décadas, o osmarin começou a despertar a 
curiosidade do mundo científico, por conta dos relatos históricos de seu uso e pelo 
aumento da sua demanda no campo e na indústria (NINČEVIĆ et al., 2019). 

Neste contexto, o setor lácteo está cada dia mais empenhado no desenvolvimento 
de novos produtos, principalmente para agregar valor aos derivados do leite 
(MONTEIRO et al., 2013). Produtos como o requeijão (NASCIMENTO et al., 2017), 
a manteiga (MONTEIRO et al., 2013) e o queijo (SILVA, 2015) com adição de ervas 
finas têm sido bem aceitos pelo consumidor, atribuindo-lhes características de sabor e 
aroma diferenciados. Além do sabor, o uso de ervas aromáticas em queijos proporciona 
a redução da umidade natural do produto, o que contribui para reduzir a contaminação 
e aumentar a conservação, sendo útil tanto para quem produz quanto para quem 
consome (CAROCHO et al., 2017).

Entretanto, não há como garantir que todo novo produto lançado por uma empresa 
será bem-sucedido, mas existe um processo bastante estruturado e já testado que 
aumenta as chances de sucesso do novo produto (MONTEIRO et al., 2013). Na indústria 
de alimentos, a análise sensorial é o elemento chave para identificar as expectativas 
dos consumidores e assegurar que ele chegue ao mercado com as características 
desejadas (LEDAUPHIN et al., 2008). Portanto, objetivou-se a caracterização físico-
química da farinha de folhas de osmarin (H. italicum), sua aplicação e avaliação 
sensorial em queijo colonial. 
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2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

2.1	Farinha de folhas de osmarin

Folhas da parte aérea de uma única planta da espécie H. italicum em estádio 
vegetativo foram coletadas manualmente para produção da farinha vegetal. A coleta 
ocorreu no mês de agosto de 2019, em área de cultivo residencial de Coronel Freitas, 
região Oeste de Santa Catarina, Brasil [26°54’06.4” S e 52°42’12.9” O]. Descrição 
climática: inverno, temperatura de 25 °C, umidade relativa do ar de 26% e velocidade 
do vento de 13 km h-1. Descrição ambiental: exposição da planta a meia sombra e solo 
tipo Latossolo Vermelho distrófico (EMBRAPA, 2006). 

O material coletado foi pré-selecionado e higienizado com água destilada. Foi 
realizada a secagem das folhas em estufa de circulação forçada de ar a 45 ± 0,5 °C 
por 48 h, com verificação do ponto de matéria seca. Após secagem, as folhas foram 
trituradas em liquidificador doméstico e, posteriormente, peneiradas para originar 
uma farinha de granulometria homogênea (< 850 mm µm-1). A farinha de folhas foi 
conservada em geladeira convencional, embrulhada em sacos plásticos e papel 
alumínio até a realização das análises físico-químicas e inclusão no produto lácteo. 

2.2	Análises físico-químicas da farinha de folhas de osmarin

As análises de pH, umidade, cinzas, sólidos solúveis totais, proteínas, lipídeos e 
carotenoides para a farinha de folhas de osmarin foram determinadas de acordo com 
as normas da AOAC (2016). 

O valor de pH foi mensurado em pHmetro a partir da amostra de 5 g da farinha de 
osmarin, dissolvida em 50 mL de água destilada e agitada por 15 min (AOAC, 2016). 
A análise de umidade foi realizada em duplicata, amostras de 5 g da farinha foram 
submetidas a 105 °C em estufa até peso constante para determinação do percentual 
de umidade das amostras (AOAC, 2016). 

A análise de cinzas foi realizada em duplicata a partir de 3 g da farinha de folhas de 
osmarin previamente carbonizadas em chapa elétrica até o completo desprendimento 
de fumaça e, posteriormente, calcinadas em mufla por 2 h a 550 °C até obtenção de 
cinzas claras, as quais foram pesadas. O cálculo para cinzas foi realizado a partir de 
equação com valores finais em percentual de cinzas das amostras (AOAC, 2016). Os 
sólidos solúveis totais da farinha foram avaliados em uma única amostra significativa 
em um refratômetro que fornece valores em índice de refração equivalentes a °Brix, 
extrapolados para percentual (AOAC, 2016).  

A determinação de proteínas foi realizada em duplicata a partir de 0,2 g da farinha 
de folhas de osmarin, mais 1 g de mistura catalítica (CuSO4 e K2SO4) e 5 mL de H2SO4 

concentrado. A mistura foi mantida em bloco digestor por aproximadamente 4 h com 
elevação gradual de temperatura até 400 °C. A seguir, as amostras foram retiradas 
do bloco digestor e, em temperatura ambiente, foram adicionados 15 mL de água 
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destilada em cada tubo. Procedeu-se a digestão e a destilação das amostras pelo 
método de Kjeldahl, com posterior titulação a partir de HCl 0,1 N. O percentual de 
proteínas das amostras foi determinado conforme AOAC (2016).

A determinação de lipídeos, ou extrato etéreo, foi realizada em duplicata. 
Amostras com 2 g da farinha de osmarin foram utilizadas para extração por 6 h com 
éter de petróleo em extrator de Soxhlet. O solvente foi evaporado em estufa a 105 °C 
por 30 min. Após resfriados, os extratos foram pesados e determinados os valores de 
percentual de lipídeos das amostras (AOAC, 2016).

A extração de carotenoides foi em duplicata a partir de misturas de 2,5 g da 
farinha de folhas de osmarin com 20 mL de acetona agitadas por 2 h em temperatura 
ambiente, protegidas da luz. Os extratos foram filtrados e transferidos para tubos com 
20 mL de éter de petróleo e 10 mL de água destilada. Após, foram centrifugados a 3000 
rpm por 10 min. A identificação dos carotenoides foi realizada no sobrenadante diluído 
em éter de petróleo, com leitura em espectrofotômetro a 450 nm para determinação de 
β-caroteno e a 470 nm para determinação de licopeno (AOAC, 2016). Os cálculos para 
β-caroteno e licopeno foram realizados a partir de equação específica com valores 
finais em µg g-1, conforme proposto por BRITTON et al. (1995).

2.3	Aplicação da farinha de folhas de osmarin em queijo

O leite utilizado para produção dos queijos coloniais com e sem adição da farinha 
de folhas de osmarin para a avaliação sensorial, foi obtido em uma propriedade rural 
do município de Pinhalzinho, região Oeste de Santa Catarina, Brasil [26°49’56.1” S 
e 52°58’05.8” O]. O leite tinha procedência de um plantel de vacas da raça Jersey, 
submetidas ao sistema de produção de leite a pasto com suplementação de concentrado 
e alimento conservado (silagem de milho). As principais características composicionais 
do leite foram determinadas em percentual conforme IN 76 (BRASIL, 2018).

A produção do ‘queijo colonial temperado’ foi baseada na adição da farinha de 
folhas de osmarin no queijo artesanal, preparado segundo as normas da CIDASC, 
Portaria SAR nº 32, para queijo colonial (SANTA CATARINA, 2018). Em cada 1 kg de 
massa fresca de queijo obtida, adicionou-se 7,5 g da farinha antes da prensa. 

Ambos os queijos, com e sem adição da farinha de osmarin para a avaliação 
sensorial, foram preparados ao mesmo tempo e de forma similar, exceto a etapa de 
adição do condimento. A maturação foi em refrigerador por 10 dias em temperatura 
máxima de 10 °C (SANTA CATARINA, 2018).

2.4	Avaliação sensorial do queijo temperado com farinha de folhas de osmarin

Aplicou-se a avaliação sensorial com 50 provadores não treinados que incluiu 
estudantes e funcionários da Universidade do Estado de Santa Catarina – UDESC/
CEO, do município de Pinhalzinho, Santa Catarina, Brasil. Cada provador recebeu 
duas amostras de queijo com aproximadamente 5 g cada, uma de queijo convencional 
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como controle e outra com adição da farinha de folhas de osmarin. Os provadores 
receberam as amostras junto a um copo de água para a limpeza do palato entre as 
análises das diferentes amostras. A avaliação do queijo temperado com farinha de 
osmarin ocorreu por meio de um questionário impresso (Quadro 1). 

As características de aceitação do sabor e intenção de compra foram 
determinadas para o queijo temperado com farinha de folhas de osmarin em 
comparação ao queijo convencional sem adição do condimento (controle). Na avaliação 
de aceitação do queijo temperado comparado ao queijo controle, utilizou-se o teste 
afetivo com escala hedônica de 9 pontos (1=desgostei extremamente; 2=desgostei 
muito; 3=desgostei moderadamente; 4=desgostei ligeiramente; 5=nem desgostei/nem 
gostei; 6= gostei ligeiramente; 7=gostei moderadamente; 8=gostei muito; 9=gostei 
extremamente). A avaliação da intenção de compra do queijo temperado com farinha 
de folhas de osmarin foi realizada por meio de escala de 3 pontos (1=com certeza 
compraria; 2=talvez compraria; 3=com certeza não compraria), conforme expresso no 
Quadro 1 (NASCIMENTO et al., 2017). 

Nome do avaliador:                                                       
Idade:                                                                      Sexo: (  ) Feminino    (  ) Masculino

Preferência:
(  ) Queijo com adição do condimento            (  ) Queijo sem adição do condimento

Aceitação do queijo com adição do condimento:
(  ) Desgostei extremamente
(  ) Desgostei muito
(  ) Desgostei moderadamente
(  ) Desgostei ligeiramente
(  ) Nem gostei/nem desgostei
(  ) Gostei ligeiramente
(  ) Gostei moderadamente
(  ) Gostei muito 
(  ) Gostei extremamente

Caso não tenha gostado do queijo com adição do condimento, qual o motivo?
 _______________________________________________________________

Com relação à compra do queijo com adição do condimento:
(  ) Com certeza compraria
(  ) Talvez compraria
(  ) Com certeza não compraria 

Quadro 1 – Avaliação sensorial para o queijo temperado com farinha de folhas de osmarin em 
relação ao queijo convencional sem adição do condimento (controle).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO
3.1 Análises físico-químicas da farinha de folhas de osmarin

As características físico-químicas da farinha de folhas de osmarin estão na 
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Tabela 1.

pH Umidade
(%)

Cinzas
(%)

1SST
(%)

Proteínas
(%)

Lipídeos
(%)

Carotenoides
(µg g-1)

6,21 6,33 ± 0,17 7,04 ± 0,01 2,00 0,18 ± 0,02 20,32 ± 1,95 *0,101 ± 0,004
**0,057 ± 0,003

1Sólidos solúveis totais.

*β-caroteno.

**Licopeno.

Tabela 1 – Características físico-químicas da farinha de folhas de osmarin.  

Não há valores de caracterização físico-química para a farinha de folhas de 
osmarin em literatura ou mesmo para as folhas in natura. Os resultados obtidos 
destacam valores elevados para lipídeos e cinzas, assim como baixos valores para 
proteínas. Quanto à umidade da farinha, a ANVISA, Resolução RDC nº 263, exige um 
máximo de 15% (g 100 g-1) de umidade para as farinhas integrais, comum e especial 
(BRASIL, 2005). Assim, a umidade da farinha de osmarin enquadra-se no exigido pela 
legislação (Tabela 1).

3.2 Características composicionais do leite utilizado para produção dos queijos

A composição do leite utilizado para a produção dos queijos estava em 
conformidade com o exigido pela IN 76 (BRASIL, 2018) (Tabela 2).

Gordura (%) Proteína (%) Lactose (%) 1ESD (%) 2EST (%)
4,26 3,06 4,03 8,88 13,16

1Extrato seco desengordurado.

2Extrato seco total. 

Tabela 2 – Características composicionais da amostra de leite utilizada para a confecção dos 
queijos coloniais com e sem adição da farinha de folhas de osmarin.  

3.3 Avaliação sensorial do queijo temperado com farinha de folhas de osmarin

As respostas obtidas na avaliação sensorial estão na Figura 1, 2, 3 e 4. 
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Figura 1 – Percentual de provadores do sexo feminino e masculino na avaliação sensorial para 
queijo temperado com farinha de folhas de osmarin (n=50).

Em relação à avaliação sensorial houve um maior número de provadores do 
sexo feminino (Figura 1). Estudo realizado por Silva (2015), ao avaliar a preferência 
dos provadores por queijo temperado, considerou a distinção de sexo ao observar 
uma tendência de que o queijo minas frescal temperado sabor pimenta, agradou mais 
as mulheres do que o queijo sabor ervas fi nas, enquanto que para os homens as 
preferência entre estes dois sabores foram próximas. Em relação à preferência dos 
provadores entre o queijo temperado com farinha de folhas de osmarin, comparada ao 
queijo controle, houve preferência pelo queijo com adição do condimento (Figura 2). 

Figura 2 – Percentual de preferência dos provadores entre o queijo temperado com farinha de 
folhas de osmarin e o queijo convencional sem adição do condimento (controle) (n=50).

Quanto à aceitação do sabor proporcionado pela adição da farinha de folhas 
de osmarin ao queijo, destacaram-se maiores valores para “gostei muito”, “gostei 
moderadamente” e “gostei ligeiramente”, respectivamente (Figura 3).
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Figura 3 – Percentual de respostas em relação à aceitação do sabor para o queijo temperado 
com farinha de folhas de osmarin (n=50).  

Nascimento et al. (2017) avaliaram a aceitação de requeijão com adição de 
ervas fi nas (alecrim, manjericão e orégano) e observaram que todas as formulações 
foram classifi cadas na faixa “gostei muito”. Em estudo semelhante, Lopes et al. (2011) 
avaliaram a adição de condimentos (azeitona, orégano, pimenta e pequi) à manteiga. 
Por meio da avaliação sensorial observou-se que não houve diferença estatística 
entre o sabor das amostras, mantendo-se os aspectos “gostei ligeiramente” e “gostei 
moderadamente”. No presente estudo, os queijos condimentados obtiveram atributos 
sensoriais aceitáveis, tornando-se uma alternativa no desenvolvimento de produtos 
lácteos com sabor diferenciado. 

Quanto às opiniões não favoráveis à adição da farinha de folhas de osmarin ao 
queijo, estas foram justifi cadas por motivos como: não sentir o sabor do condimento; 
não reconhecer o tipo de condimento adicionado; preferência pessoal pela ausência 
de tempero; sabor muito forte; condimento aparentava retirar a umidade natural do 
queijo comparado ao queijo controle; sem o condimento o gosto do queijo fi cava mais 
suave. Em relação a estes comentários, uma alternativa seria reduzir a concentração 
da farinha de osmarin adicionada na massa do queijo, a fi m de, obter sabor com 
suavidade, textura e umidade ideais. 

Com relação à intenção de compra para o queijo temperado com farinha de 
folhas de osmarin, a maioria dos provadores demonstrou intenção favorável com 
valores de 52% para “certamente compraria” e 46% para “talvez compraria” (Figura 4). 
Dentre os provadores, apenas 2% “certamente não compraria” o queijo com adição do 
condimento.



Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia de Alimentos Capítulo 6 76

Figura 4 – Percentual de respostas em relação à intenção de compra para o queijo temperado 
com farinha de folhas de osmarin (n=50).  

Silva (2015) ao averiguar a intenção de compra de queijo temperado com 63 
entrevistados, verifi cou que 54 destes “sempre compraria” os queijos se o produto 
estivesse à disposição para venda no supermercado. Apenas 9 disseram que “talvez 
compraria”, enquanto que nenhum provador afi rmou que “jamais compraria”. Os 
resultados positivos alcançaram um número mais signifi cativo de provadores. Assim, 
pode-se sugerir que o queijo colonial com adição da farinha de folhas de osmarin 
como condimento, possivelmente, se produzido de forma comercial, será bem aceito 
pelos consumidores. 

4 |  CONCLUSÕES

Conclui-se, a partir da caracterização físico-química, que a farinha de folhas de 
osmarin (H. italicum) possui alto valor de lipídeos e minerais e baixo teor de proteínas. 
Quanto à aplicação e avaliação sensorial em queijo colonial, houve preferência, 
aceitação e intenção de compra pelos provadores para o queijo com adição deste 
condimento, o que demonstra a possibilidade de oferecer este novo produto no 
mercado. Produtos temperados possibilitam também, agregar valor aos queijos 
coloniais. Entretanto, novos testes sensoriais e de vida útil devem ser realizados 
para avaliar a adição de diferentes teores da farinha de folhas de osmarin, a fi m de, 
comprovar variações na suavidade e no sabor para este condimento. 
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2 0 2 0




