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APRESENTAÇÃO

A obra “Avanços Científicos e Tecnológicos nas Ciências Agrárias” é composta pelos 
volumes 3, 4, 5 e 6, nos quais são abordados assuntos extremamente relevantes para as 
Ciências Agrárias.

Cada volume apresenta capítulos que foram organizados e ordenados de acordo com 
áreas predominantes contemplando temas voltados à produção agropecuária, processamento 
de alimentos, aplicação de tecnologia, e educação no campo. 

Na primeira parte, são abordados estudos relacionados à qualidade do solo, 
germinação de sementes, controle de fitopatógenos, bem estar animal, entre outros assuntos.

Na segunda parte são apresentados trabalhos a cerca da produção de alimentos 
a partir de resíduos agroindustriais, e qualidade de produtos alimentícios após diferentes 
processamentos.

Na terceira parte são expostos estudos relacionados ao uso de diferentes tecnologias 
no meio agropecuário e agroindustrial.

Na quarta e última parte são contemplados trabalhos envolvendo o desenvolvimento 
rural sustentável, educação ambiental, cooperativismo, e produção agroecológica. 

O organizador e a Atena Editora agradecem aos autores dos diversos capítulos por 
compartilhar seus estudos de qualidade e consistência, os quais viabilizaram a presente 
obra.

Por fim, desejamos uma leitura proveitosa e repleta de reflexões significativas que 
possam estimular e fortalecer novas pesquisas que contribuam com os avanços científicos e 
tecnológicos nas Ciências Agrárias.

Júlio César Ribeiro
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RESUMO: O queijo coalho é produzido 
geralmente por pequenos laticínios, sendo que 
estes enfrentam grandes problemas devido 
à necessidade de elaborar novos produtos 
diferenciados. Uma das formas de aumentar a 
competitividade das indústrias desse ramo é por 
meio do valor agregado dos produtos lácteos, 
como o queijo coalho. Assim sendo, o presente 
trabalho teve como objetivo elaborar o creme de 
queijo de coalho e avaliar o efeito da adição do 
extrato de manjericão como antioxidante natural 
durante um período de 30 dias de armazenamento. 

Foram preparadas três formulações de creme 
de queijo coalho com e sem a adição do 
extrato de manjericão nas proporções de 500 
e 1000 mg.kg-1. As amostras foram armazenas 
a 5°C e submetidas as análises de pH, acidez 
titulável e índice de peróxidos para verificação 
da estabilidade destes durante 30 dias. O pH, 
acidez titulável e índice de peróxidos para os 
cremes de queijo coalho sem a adição de extrato 
de manjericão e com do extrato de manjericão 
500 e 1000 mg.kg-1 foram de (4,75 ±0,08; 4,77 
±0,08; 4,74 ±0,09), (0,270 ±0,008; 0,278 ±0,010; 
0,276 ±0,013) % e (0,50± 0,05; 0,52± 0,07; 0,50± 
0,09) meq.kg-1 respectivamente. Após 30 dias de 
armazenamento os valores de pH, acidez titulável 
e índice de peróxidos para os cremes de queijo 
coalho sem a adição de extrato de manjericão e 
com do extrato de manjericão 500 e 1000 mg.kg-1 
foram de (4,40 ±0,10; 4,58 ±0,10; 4,64 ±0,12), 
(0,318 ±0,007; 0,288 ±0,01; 0,280 ±0,008) % e 
(4,50 ± 0,50; 2,80 ± 0,50; 1,50 ± 0,20) meq.kg-1 
para estes parâmetros respectivamente. A adição 
do extrato de manjericão possibilitou o aumento 
da estabilidade do creme de queijo coalho, sendo 
que na proporção de 1000 mg/kg provocou um 
aumento maior na estabilidade do creme desse 
queijo.
PALAVRAS-CHAVE: Lácteos, Ocimum 
basillicum L., aditivos.

PRODUCTION AND STABILITY OF THE 
CURD CHEESE CREAM WITH BASIL 

EXTRACT (AS NATURAL ANTIOXIDANT)
ABSTRACT: Coalho cheese is normally 
produced by small dairy products, which face 

http://lattes.cnpq.br/5496646003413287
http://lattes.cnpq.br/0673627615524075
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major problems due to the need to develop new differentiated products. One of the ways 
to increase the promotion of industries in this branch is through the added value of dairy 
products, such as rennet cheese. Therefore, the present work aimed to elaborate coconut 
cheese cream and to evaluate the effect of adding basil extract as a natural antioxidant during 
a 30-day storage period. Three cream cheese formulations were prepared and without the 
addition of basil extract in the proportions of 500 and 1000 mg.kg-1. As the lamps were stored 
at 5° C and subjected to pH analysis, the titratable acidity and the peroxide index to check the 
stability for 30 days. The pH, titratable acidity and peroxide index for rennet cheese creams 
without the addition of basil extract and basil extract of 500 and 1000 mg.kg-1 were (4.75 ± 
0.08; 4.77 ± 0.08; 4.74 ± 0.09), (0.270 ± 0.008; 0.278 ± 0.010; 0.276 ± 0.013)% and (0.50 ± 
0.05; 0.52 ± 0.07; 0.50 ± 0.09) meq.kg-1 respectively. After 30 days of storage of pH values, 
titratable acidity and peroxide index for cheese creams without addition of basil extract and 
basil extract of 500 and 1000 mg.kg-1 were (4.40 ± 0.10; 4, 58 ± 0.10; 4.64 ± 0.12), (0.318 ± 
0.007; 0.288 ± 0.01; 0.280 ± 0.008)% and (4.50 ± 0.50; 2.80 ± 0.50; 1 , 50 ± 0.20) meq.kg-1 for 
these parameters respectively. The addition of basil extract allows or increases the stability of 
the curd cheese cream, and the proportion of 1000 mg.kg-1 causes a greater increase in the 
cream stability of this cheese.
KEYWORDS: Dairy product, Ocimum basillicum L., additives.

1 | 	INTRODUÇÃO
O queijo coalho é um queijo típico da região Nordeste do Brasil, sendo que sua 

produção é realizada geralmente de forma artesanal em laticínios de pequeno e médio 
porte, além de propriedades do segmento da agricultura familiar contribuindo assim para o 
crescimento socioeconômico desta região. Mas nos últimos anos devido à concorrência dos 
laticínios de grande porte nesta região vem dificultando a produção e comercialização deste 
queijo (FREITAS et al., 2012; GALAN et al., 2015; SILVA et al., 2010).

A problemática encontrada pelas pequenas indústrias brasileiras de laticínios é 
a grande necessidade de inovar para elaborar novos produtos diferenciados e fugir das 
commodities (no qual é impossível competir com os grandes do setor). Uma das formas de 
aumentar a competitividade das indústrias deste ramo é por meio da agregação valor dos 
produtos lácteos como o queijo coalho (LIMA et al.; 2015).

Uma das maneiras de agregar valor ao queijo coalho é o emprego deste como 
base para desenvolvimento de um creme de queijo coalho suplementado com extrato de 
manjericão. Uma vez que o enriquecimento de produtos alimentícios com compostos 
bioativos tornou-se muito popular nos últimos anos devido à demanda dos consumidores por 
alimentos saudáveis (GIROUX et al., 2015). 

A adição dos compostos bioativos nos alimentos é normalmente sob a forma de 
extratos de fontes naturais como o manjericão. Tradicionalmente, o manjericão (Ocimum 
basillicum L.) é utilizado como e erva aromática, para acrescentar aroma e sabor a comida 
(VIEIRA e SIMON, 2000), o manjericão contém vários metabólitos como polifenóis, flavonoides 
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e terpenos, com efeitos biológicos potenciais reconhecidos que foram identificados nesta 
espécie (LEE e SCAGEL, 2009). Estudos demonstraram que os extratos de manjericão devido 
à presença de compostos fenólicos aromáticos apresentam propriedades antioxidantes e 
antimicrobianas (ABURIGAL et al., 2017; DANESI et al., 2008; MOGHADDAM  et  al.,  2011). 
Apesar de todos esses efeitos benéficos, ainda não há relatos descrevendo o uso do extrato 
de manjericão como um antioxidante natural em produtos lácteos.

 Mas adição dos compostos ativos sob a forma de extratos aos alimentos pode, 
no entanto, afetar negativamente o sabor, cor, textura, além de outras características dos 
alimentos e, portanto, diminuir a qualidade dos produtos (GIROUX et al., 2015). 

Assim sendo, o presente teve como objetivo elaborar o creme de queijo coalho avaliar 
o efeito da adição do extrato manjericão nas características do creme de queijo coalho, além 
da avaliação da estabilidade deste em relação ao creme de queijo coalho não suplementado 
com extrato de manjericão.

2 | 	MATERIAIS E MÉTODO

2.1	 Matéria-prima
O manjericão foi adquirido no Mercado central de Aracaju-SE. Posteriormente o 

manjericão foi lavado com água e sanitizado com solução de hipoclorito de sódio a 200 
ppm por 15 min após este tempo  foi realizado o enxágue para a remoção do excesso de 
hipoclorito, em seguida foi removido o excesso de água e após esta etapa as folhas  foram  
separadas manualmente dos pecíolos, sendo em seguida então acondicionadas em bandejas 
para secagem em secador convectivo Pardal a 40°C por 12 h. Após a secagem as folhas  
foram trituradas em  liquidificador mondial power 21 400w e acondicionadas em embalagens 
de polietileno, sendo mantidas a -18 °C. O queijo coalho, creme de leite, leite e goma xantana 
foram adquiridos em estabelecimentos comercial da Cidade de Aracaju-SE.

2.2	 Preparação do Extrato de Manjericão
O extrato foi obtido a partir da adição de 10,0 g de folhas de manjericão secas e 

trituradas com 100 mL de etanol 60% e agitação mecânica a 150 RPM e aquecimento a 60°C 
por 30 minutos. Depois de obtido o extrato foi filtrado e concentrado em evaporador rotativo a 
50°C para remoção do solvente e armazenado a -18°C ao abrigo de luz, até a realização das 
análises de teor de compostos fenólicos totais e capacidade antioxidante.

2.3	  Analises do extrato de manjericão
O teor de compostos fenólicos totais foi determinado segundo o método de Swain e 

Hillis (1965) modificado por Thaipong et al. (2006). Os resultados foram expressos em mg de 
Ácido Gálico Equivalente (mg de GAE.g-1 de extrato seco). Foi construída uma curva padrão 
de ácido gálico nas concentrações de (10 -100 mg.L-1) para comparação dos resultados. 
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O conteúdo de flavonóides totais dos extratos foi determinado usando o método 
colorimétrico descrito por Brighente et al. (2007) adaptado por Bouyahya et al. (2016). Os 
resultados foram expressos como mg de Quercetina Equivalente por grama de extrato seco 
(mg de QE.g-1 de extrato seco).

A análise antioxidante pelo o ensaio de ABTS foi realizada conforme o método de Re 
et al. (1999) adaptado por Rufino et al. (2007). Os resultados foram expressos em µmol de 
Trolox equivalente (TE).g-1 de extrato seco. 

2.4	  Produção dos cremes de queijo coalho
O processo de produção do creme de queijo coalho consistiu da homogeneização em 

liquidificador mondial power 21 400w do queijo coalho e do creme de leite acidificado á pH 4,6 
com ácido cítrico. Após esta etapa adicionou-se o extrato de manjericão nas concentrações 
0, 500 e 1000 mg.kg-1 e a goma xantana previamente diluída com leite quente a 70ºC, a 
fim de obter-se melhor textura do produto. A mistura foi homogeneizada com liquidificador 
mondial power 21 400w por 7,0 minutos. Após a homogeneização, o produto foi pasteurizado 
a 70°C por 30 minutos e acondicionado em potes plásticos. As proporções de queijo coalho, 
creme de leite, leite, goma xantana e cloreto de sódio empregadas estão na Tabela 1. 

Ingredientes Composição%
Queijo coalho 35
Creme de leite 33

Leite 31
Goma xantana 1,0

Cloreto de sódio 0,8

Tabela 1. Ingredientes que foram empregados na elaboração do creme de queijo coalho.

2.5	  Condições de armazenamento e amostragem
As amostras foram armazenadas em refrigerador (Consul CRB36AB) a 5±1°C. O 

experimento foi executado em 3 repetições. As amostras foram retiradas do armazenamento 
para avaliação química, física com 0,14 e 30 dias de armazenamento.

2.6	  Parâmetro de oxidação química
A gordura dos cremes de queijo coalho com e sem a adição do extrato de manjericão 

foram extraídas e usadas para medir o indicador químico de oxidação lipídica como o valor 
de índice de peróxidos. O Índice de peróxidos (IP) foi determinado de acordo com a AOAC 
(2000).

2.7	  Determinação da estabilidade dos cremes de queijo coalho
Para determinação da estabilidade dos cremes de queijo coalho foram realizadas as 

análises de pH à temperatura ambiente, utilizando um potenciômetro digital (Hanna modelo 
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PH-21) previamente calibrado, analise do teor de acidez foi medida por titulação de 10 mL de 
amostra usando o indicador de fenolftaleína (0,1%) e NaOH (0,1 N), método 16.023 (AOAC, 
2000) e analise do perfil de textura em Texturômetro TC3 Texture Analyzer, modelo CT3- 
25000g, marca Brookfield, do utilizando um probe TA3/100 P cilíndrico de 25 mm a 25 ºC (± 
2 ºC) para os atributos primários de firmeza/dureza (g), elasticidade (mm),  adesividade (mJ).

Os valores das medições das amostras foram coletados pelo software TexturePro CT 
V1.2 Build 9, configurado para: velocidade pré-teste = 2,0 mm/seg, velocidade do teste = 1,0 
mm/seg, velocidade pós-teste = 1,0 mm/seg, distância de compressão = 20 mm e força de 
contato = 4,0g.

2.8	  Análise estatística
A análise estatística realizada foi o teste Tukey para comparação de médias, ao nível 

de 5% de significância, utilizando-se o software Sisvar versão 5.6.

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÕES

3.1	  Caracterização do extrato de manjericão
Na Tabela 2 estão os teores de fenólicos e flavonoides totais, além da capacidade 

antioxidante frente ao radical ABTS do extrato de manjericão.

Fenólicos totais
(mg GAE/g de extrato seco)

Flavonoides totais
(mg QE/g de extrato seco)

TEAC
(µmol TE/g de extrato seco)

425,53± 3,28 265,48 ± 7,55 9004,68 ± 117,19

Tabela 2. Teores de fenólicos totais e Capacidade antioxidante trolox equivalente (TEAC). *Os 
valores representam a média da análise em triplicata ± desvio padrão. 

O teor de fenólicos totais encontrado foi superior ao relatado por Shan et al.  (2005), 
que relataram teor de 36,4 mg GAE.g-1 de extrato seco para o extrato de manjericão Ocimum 
basilicum L, a diferença possivelmente se deve a fatores como a variedade do manjericão 
empregado na elaboração do extrato, visto que existem mais de 150 variedades de manjericão 
Ocimum basilicum L, local e condições de cultivo do manjericão, além destes fatores diversos 
outros podem influenciar no conteúdo dos compostos fenólicos totais tais como a  presença de 
compostos interferentes como as aminas aromáticas, dióxido de enxofre, vitamina C, ácidos 
orgânicos, Fe (II) e Cu (I) e outros compostos redutores que interferem na determinação 
do teor fenólico total, sendo estas substâncias consideradas interferentes, visto que estes 
compostos atuam sobre o reagente FOLLIN-CIOCALTEU reduzindo-o acarretando assim na 
superestimação do resultado ademais fatores citados anteriormente como  as condições de 
extração influenciam no resultado (BOROSKI et al., 2015; CHANDRA et al., 2014; JULIANI e 
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SIMON; 2002; TAIE; SALAMA; RADWAN, 2010).
O teor de flavonoides totais para o extrato otimizado foi mais elevado ao relatado por 

Taie; Salama; Radwan (2010) que relataram teor de 7.03±0.34 mg QE.g-1 de extrato seco 
de manjericão, a diferença se deve ao fato dos flavonoides serem um grupo dos compostos 
fenólicos logo estes estão sujeito a variação no seu conteúdo por motivos similares dos 
compostos fenólicos totais (GAJULA et al., 2009; GHASEMZADEH et al., 2016; KHRISTI;  
GANDHI; MISHRA, 2017; PEDRO et al., 2016;  VIDOVIĆ et al., 2012; WU et al., 2016). 

 O teor de flavonoides encontrado é interessante, pois estes além de atuarem como 
antioxidantes, quando ingeridos têm efeitos na prevenção e no tratamento de doenças 
cardiovasculares, câncer e insuficiências renais (BEHLING et al., 2014).

A TEAC do extrato de manjericão foi superior a verificada por Shan et al. (2005), 
que relataram TEAC de 295,9 µmol TE/g-1 de extrato seco para o extrato de manjericão 
Ocimum basilicum L, a diferença se deve ao fato do extrato obtido apresentar um teor maior 
de compostos fenólicos totais, pois estes compostos estão diretamente relacionados com a 
TEAC (SHAN et al., 2005).

3.2	  Estabilidade dos cremes de queijo coalho
Na Tabela 3 encontram-se os reseultados de pH, % acidez, índice de peróxido e perfil 

de textura (firmeza e adesividade) para os cremes de queijo coalho adicionados de extrato 
de manjericão nas concentrações de 500 e 1000mg.kg-1, e creme de queijo coalho sem a 
adição de extrato de manjericão (controle) durante 30 dias de armazenamento nos tempos 
0, 15 e 30 dias. 

A medida do pH é importante para a caracterização de queijos devido a sua influência 
na textura, na deterioração do alimento com o crescimento de microrganismos, retenção 
de sabor e odor e escolha de embalagem (ANDRADE, 2006). Apesar desta importância 
a legislação brasileira não estabelece limite para o pH dos queijos, sendo que os valores 
encontrados estão dentro da faixa estipulada pelo FDA que estabelece valores de pH entre 
4,4 -5,2 para cream cheese light (USDA, 1994). O pH dos cremes de queijo coalho adicionado 
de goma xantana nos diferentes tratamentos avaliados não diferiram significativamente 
(p<0,05). Mas no decorrer do tempo de armazenamento ocorreu a redução do pH, sendo 
que esta variação não foi significativa (p>0,05) para o creme de queijo coalho adicionado de 
goma xantana e extrato de manjericão (1000mg/kg).  Em estudo realizado por Olmedo et al., 
(2013) verificaram comportamento similar para o cream cheese adicionado de óleo essencial 
de orégano e alecrim, sendo que estes verificaram que a adição destes óleos essenciais 
inicialmente não provoca alteração do valor de pH, sendo que no decorrer do armazenamento 
os cream cheese adicionados de óleo essencial de orégano e alecrim apresentavam uma 
queda menos acentuada do pH. A redução menos acentuada do pH para o creme de queijo 
coalho adicionado do extrato de manjericão durante o período de armazenamento se deve 
possivelmente a inibição do crescimento das bactérias lácteas pelo extrato de manjericão, 
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visto as bactérias lácteas são as responsáveis pela produção de ácido láctico e outros ácidos 
orgânicos (MOGHADDAM et al., 2015; PERVEEN; ALABDULKARIM; ARZOO, 2011).

Amostra Tempo 
(Dias)

pH %Acidez IP (meq/kg) Firmeza (g) Adesividade 
(mJ)

CQCC 0 4,75±0,08a 0,270±0,008a 0,50± 0,05a 30,00±1,70a 1,00±0,08a

15 4,60±0,06a 0,288±0,009a 1,50± 0,10a 31,50±1,30a 0,950±0,07a

30 4,40±0,10b 0,318±0,007a 4,50± 0,50a 32,70±1,90a 1,10± 0,08a

CQCM1 0 4,77±0,08a 0,278±0,010a 0,52± 0,07a 30,50 ±1,50a 0,900±0,10a

15 4,68±0,09a 0,275±0,008a 1,00± 0,15bc 31,25±1,30a 0,950±0,10a

30 4,58 ±0,10a 0,288±0,01a 2,80± 0,50c 32,40±0,90a 1,05±0,08a

CQCM2 0 4,74±0,09a 0,276±0,013a 0,50± 0,09a 29,90±1,50a 0,900±0,10a

15 4,67±0,07a 0,273±0,009a 0,800±0,10d 31,50±1,00a 1,00±0,08a

30 4,64±0,12a 0,280±0,008a 1,50± 0,20d 32,70±1,40a 1,10±0,10a

Tabela 3. Caracterização do creme de queijo coalho com e sem a adição de extrato de 
manjericão. *Os valores representam a média da análise em triplicata ± desvio padrão. 

Médias seguidas pela mesma letra não diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de 
probabilidade.

A determinação da acidez é importante tendo em vista que por meio dela, podem-se 
obter dados valiosos na apreciação do processamento e do estado de conservação dos 
alimentos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). Os ácidos orgânicos influenciam o sabor, 
odor, estabilidade e manutenção da qualidade (ANDRADE, 2006).  

Assim como o pH a legislação brasileira não estabelece limites para o teor de 
acidez dos queijos. A adição do extrato de manjericão não provocou alteração significativa 
(p>0,05) no teor de acidez do creme de queijo para as diferentes concentrações de extrato 
empregada. Entretanto, durante o armazenamento ocorreu aumento da acidez, sendo que 
esta variação somente não foi significativa para o creme de queijo coalho adicionado de 
extrato de manjericão (1000mg.kg-1). O aumento no teor de acidez possivelmente se deve ao 
crescimento das bactérias lácteas responsáveis por produzir ácido láctico provocando assim 
no aumento do teor de acidez, sendo que no caso do creme de queijo coalho adicionado 
de extrato de manjericão (1000mg.kg-1) a não variação se deve possivelmente a inibição do 
crescimento das bactérias lácteas (EL OWNI e HAMED, 2009; MOGHADDAM et al., 2011).

O índice de peróxido encontrados nas diferentes formulações do creme de queijo 
coalho adicionado de goma xantana estão dentro do valor estipulado pela Resolução RDC 
nº 270, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA (2005), regulamenta que são considerados 
aceitáveis até 10 mEq de peróxido.kg-1 de amostra para óleos e gorduras vegetais refinadas, 
visto que não haver padrões para queijos. 

A adição de antioxidante (extrato de manjericão) inicialmente não provocou alteração 
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significativa (p>0,05) do valor do índice peróxidos, sendo que no decorrer do armazenamento 
ocorreu o aumento significativo (p<0,05) deste para todos os tratamentos analisados, contudo 
o aumento foi mais acentuado para amostra sem a adição do extrato de manjericão.  Em 
estudos anteriores, observou-se que os indicadores de oxidação como o índice de peróxidos 
da gordura do leite e derivados aumentam durante o armazenamento (OLMEDO; NEPOTE; 
GROSSO, 2013; PETTERSEN; EIE; NILSSON, 2005; SMET et al., 2008; WOLD et al., 2006), 
mas a adição de antioxidante natural ou sintético acarreta no aumento menor do índice de 
peróxido durante o armazenamento (OLMEDO et al., 2009; OLMEDO; NEPOTE; GROSSO, 
2013). 

Estudo realizado Bertolin et al. (2010), observaram resultado similar para o extrato 
de manjericão adicionado a charque de carne bovina, sendo verificado que o extrato na 
concentração mais alta acarreta em um menor aumento do índice peróxido durante 
o armazenamento. O aumento do índice de peróxido no decorrer do tempo se deve 
possivelmente a incorporação de oxigênio ocorrida na etapa de homogeneização, a qual 
aumenta a superfície de contato com o oxigênio devido ao aumento da superfície de contato, 
aliado ao emprego de uma embalagem inadequada resultando assim na oxidação lipídica 
responsável pela produção dos peróxidos (MORTENSEN et al., 2004). 

A redução no aumento do índice de peróxido durante o armazenamento foi evidenciada 
principalmente para o extrato de manjericão (1000mg.kg-1) avaliado em comparação ao 
controle o que demonstra a capacidade antioxidante deste extrato possivelmente se dá na 
fase de iniciação do processo oxidativo retardando a formação dos compostos primários 
(peróxidos), onde este comportamento ocorre devido aos compostos fenólicos presentes no 
extrato de manjericão (MAISUTHISAKUL et al., 2007). Em estudo realizado por O’Connell 
and Fox (2001) verificaram que a adição de compostos fenólicos em leite e produtos lácteos 
provoca o aumento da estabilidade microbiológica, espumabilidade, estabilidade oxidativa e 
estabilidade ao calor.

Uma vez que a firmeza em alimentos semi-sólidos como é o caso do creme de queijo 
pode ser definido como a força necessária para comprimir uma substância entre a língua e 
o palato (CIVILLE e SZCZESNIAK, 1973). A legislação brasileira não estabelece limite para 
a firmeza dos queijos. A adição de antioxidante (BHT e extrato de manjericão) não alterou 
significativamente (p>0,05) a firmeza do creme de queijo adicionado de goma xantana. No 
decorrer do armazenamento não ocorreu variação significativa (p>0,05) da firmeza do creme 
de queijo coalho adicionado de goma xantana para os diferentes tratamentos. 

Sendo que esta variável pode ser definida como a força necessária para remover o 
material que adere à boca (geralmente o paladar) durante o processo normal de alimentação 
(CIVILLE e SZCZESNIAK, 1973). A legislação brasileira não estabelece limite para a 
adesividade dos queijos. A adesividade inicial para os cremes de queijo coalho adicionado 
de gelatina e goma xantana não diferiram significativamente (p>0,05) entre si. Sendo que no 
decorrer do tempo ocorreu aumento da adesividade para todos os tratamentos, sendo que 
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esta variação não foi significativa (p>0,05).

4 | 	CONCLUSÃO
Segundo este estudo, o extrato de manjericão mostrou ser uma opção para uso no 

creme de queijo coalho. A adição do extrato de manjericão ao creme de queijo de coalho não 
resultou em uma variação significativa dos atributos avaliados, mas durante o armazenamento 
houve alterações significativas do pH, teor de acidez e nos valores de peróxido do creme 
de queijo de coalho sem adição de extrato de manjericão. Isso mostra que o extrato de 
manjericão funcionou aumentando a estabilidade do creme de queijo coalho.
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