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APRESENTACAO

A obra “Avancos Cientificos e Tecnoldgicos nas Ciéncias Agrarias” € composta pelos
volumes 3, 4, 5 e 6, nos quais sdo abordados assuntos extremamente relevantes para as
Ciéncias Agrarias.

Cada volume apresenta capitulos que foram organizados e ordenados de acordo com
areas predominantes contemplando temas voltados a produgéo agropecuaria, processamento
de alimentos, aplica¢édo de tecnologia, e educacgao no campo.

Na primeira parte, sdo abordados estudos relacionados a qualidade do solo,
germinagéo de sementes, controle de fitopatdgenos, bem estar animal, entre outros assuntos.

Na segunda parte séo apresentados trabalhos a cerca da produg¢do de alimentos
a partir de residuos agroindustriais, e qualidade de produtos alimenticios apds diferentes
processamentos.

Na terceira parte s&o expostos estudos relacionados ao uso de diferentes tecnologias
no meio agropecuario e agroindustrial.

Na quarta e ultima parte sédo contemplados trabalhos envolvendo o desenvolvimento
rural sustentavel, educacao ambiental, cooperativismo, e produgéo agroecoldgica.

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

Por fim, desejamos uma leitura proveitosa e repleta de reflexdes significativas que
possam estimular e fortalecer novas pesquisas que contribuam com os avancos cientificos e

tecnologicos nas Ciéncias Agrérias.

Julio César Ribeiro
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RESUMO: O queijo coalho é produzido
geralmente por pequenos laticinios, sendo que
estes enfrentam grandes problemas devido
a necessidade de elaborar novos produtos
diferenciados. Uma das formas de aumentar a
competitividade das industrias desse ramo é por
meio do valor agregado dos produtos lacteos,
como o queijo coalho. Assim sendo, o presente
trabalho teve como objetivo elaborar o creme de
queijo de coalho e avaliar o efeito da adigcdo do
extrato de manjericdo como antioxidante natural
durante um periodo de 30dias de armazenamento.
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Foram preparadas trés formulagcbes de creme
de queijo coalho com e sem a adicdo do
extrato de manjericdo nas proporgcdes de 500
e 1000 mg.kg™'. As amostras foram armazenas
a 5°C e submetidas as andlises de pH, acidez
titulavel e indice de perdxidos para verificagéo
da estabilidade destes durante 30 dias. O pH,
acidez titulavel e indice de perdxidos para os
cremes de queijo coalho sem a adi¢éo de extrato
de manjericdo e com do extrato de manjericéo
500 e 1000 mg.kg' 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' respectivamente. Apos 30 dias de
armazenamento os valores de pH, acidez titulavel
e indice de perbxidos para os cremes de queijo
coalho sem a adicéo de extrato de manjericéo e
com do extrato de manjericdo 500 e 1000 mg.kg™
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™
para estes parametros respectivamente. A adigéo
do extrato de manjericdo possibilitou 0 aumento
da estabilidade do creme de queijo coalho, sendo
que na propor¢do de 1000 mg/kg provocou um
aumento maior na estabilidade do creme desse
queijo.

PALAVRAS-CHAVE:
basillicum L., aditivos.

Lacteos, Ocimum

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
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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™'. 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™" 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' 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" 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™' 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™ causes a greater increase in the
cream stability of this cheese.

KEYWORDS: Dairy product, Ocimum basillicum L., additives.

11 INTRODUGAO

O queijo coalho é um queijo tipico da regido Nordeste do Brasil, sendo que sua
producé@o é realizada geralmente de forma artesanal em laticinios de pequeno e médio
porte, além de propriedades do segmento da agricultura familiar contribuindo assim para o
crescimento socioeconémico desta regido. Mas nos ultimos anos devido a concorréncia dos
laticinios de grande porte nesta regido vem dificultando a producéo e comercializagcéo deste
queijo (FREITAS et al., 2012; GALAN et al., 2015; SILVA et al., 2010).

A problemética encontrada pelas pequenas industrias brasileiras de laticinios é
a grande necessidade de inovar para elaborar novos produtos diferenciados e fugir das
commodities (no qual é impossivel competir com os grandes do setor). Uma das formas de
aumentar a competitividade das industrias deste ramo € por meio da agregacgédo valor dos
produtos lacteos como o queijo coalho (LIMA et al.; 2015).

Uma das maneiras de agregar valor ao queijo coalho € o emprego deste como
base para desenvolvimento de um creme de queijo coalho suplementado com extrato de
manjericdo. Uma vez que o enriqguecimento de produtos alimenticios com compostos
bioativos tornou-se muito popular nos ultimos anos devido a demanda dos consumidores por
alimentos saudaveis (GIROUX et al., 2015).

A adi¢cdo dos compostos bioativos nos alimentos & normalmente sob a forma de
extratos de fontes naturais como o manjericdo. Tradicionalmente, o manjericdo (Ocimum
basillicum L.) € utilizado como e erva aromatica, para acrescentar aroma e sabor a comida

(VIEIRA e SIMON, 2000), o manjericdo contém varios metabdlitos como polifendis, flavonoides
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e terpenos, com efeitos biolégicos potenciais reconhecidos que foram identificados nesta
espécie (LEE e SCAGEL, 2009). Estudos demonstraram que os extratos de manjericdo devido
a presenca de compostos fendlicos aromaticos apresentam propriedades antioxidantes e
antimicrobianas (ABURIGAL et al., 2017; DANESI et al., 2008; MOGHADDAM et al., 2011).
Apesar de todos esses efeitos benéficos, ainda ndo ha relatos descrevendo o uso do extrato
de manjericao como um antioxidante natural em produtos lacteos.

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

Assim sendo, o0 presente teve como objetivo elaborar o creme de queijo coalho avaliar
o efeito da adigdo do extrato manjericao nas caracteristicas do creme de queijo coalho, além
da avaliagcdo da estabilidade deste em relag@o ao creme de queijo coalho ndo suplementado

com extrato de manjericéo.

21 MATERIAIS E METODO

2.1 Matéria-prima

O manjericéo foi adquirido no Mercado central de Aracaju-SE. Posteriormente o
manjericéo foi lavado com agua e sanitizado com solugéo de hipoclorito de sodio a 200
ppm por 15 min apds este tempo foi realizado o enxdgue para a remocao do excesso de
hipoclorito, em seguida foi removido 0 excesso de agua e apos esta etapa as folhas foram
separadas manualmente dos peciolos, sendo em seguida entdo acondicionadas em bandejas
para secagem em secador convectivo Pardal a 40°C por 12 h. Apds 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 Preparacao do Extrato de Manjericao

O extrato foi obtido a partir da adicdo de 10,0 g de folhas de manjericdo secas e
trituradas com 100 mL de etanol 60% e agitacdo mecanica 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 remogéao do solvente e armazenado a -18°C ao abrigo de luz, até a realizagdo das
analises de teor de compostos fendlicos totais e capacidade antioxidante.

2.3 Analises do extrato de manjericao

O teor de compostos fendlicos totais foi determinado segundo o método de Swain e
Hillis (1965) modificado por Thaipong et al. (20086). Os resultados foram expressos em mg de
Acido Galico Equivalente (mg de GAE.g" de extrato seco). Foi construida uma curva padrao
de acido galico nas concentra¢des de (10 -100 mg.L") para comparagéo dos resultados.
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O contetdo de flavondides 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" de extrato seco).

A analise 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 ymol de

Trolox equivalente (TE).g™ de extrato seco.

2.4 Producao dos cremes de queijo coalho

O processo de producao do creme de queijo coalho consistiu da homogeneizagdo em
liquidificador mondial power 21 400w do queijo coalho e do creme de leite acidificado & pH 4,6
com &cido citrico. Apds esta etapa adicionou-se o extrato de manjericdo nas concentracdes
0, 500 e 1000 mg.kg" e a goma xantana previamente diluida com leite quente a 70°C, a
fim de obter-se melhor textura do produto. A mistura foi homogeneizada com liquidificador
mondial power 21 400w por 7,0 minutos. Apés a homogeneizagéo, o produto foi pasteurizado
a 70°C por 30 minutos e acondicionado em potes plasticos. As propor¢des de queijo coalho,
creme de leite, leite, goma xantana e cloreto de sédio empregadas estdo na Tabela 1.

Ingredientes Composicao%
Queijo coalho 35
Creme de leite 33
Leite 31
Goma xantana 1,0
Cloreto de sédio 0,8

Tabela 1. Ingredientes que foram empregados na elaboragéo do creme de queijo coalho.
2.5 Condicoes de armazenamento e amostragem

As amostras foram armazenadas em refrigerador (Consul CRB36AB) a 5+1°C. O
experimento foi executado em 3 repeticdes. As amostras foram retiradas do armazenamento
para avaliagdo quimica, fisica com 0,14 e 30 dias de armazenamento.

2.6 Parametro de oxidacao quimica

A gordura dos cremes de queijo coalho com e sem a adi¢cdo do extrato de manjericéo
foram extraidas e usadas para medir o indicador quimico de oxidacao lipidica como o valor
de indice de peroxidos. O indice de peroxidos (IP) foi determinado de acordo com a AOAC
(2000).

2.7 Determinacéao da estabilidade dos cremes de queijo coalho

Para determinacdo da estabilidade dos cremes de queijo coalho foram realizadas as
analises de pH a temperatura ambiente, utilizando um potencidmetro digital (Hanna modelo
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PH-21) previamente calibrado, analise do teor de acidez foi medida por titulacao de 10 mL de
amostra usando o indicador de fenolftaleina (0,1%) e NaOH (0,1 N), método 16.023 (AOAC,
2000) e analise do perfil de textura em Texturbmetro TC3 Texture Analyzer, modelo CT3-
250009, marca Brookfield, do utilizando um probe TA3/100 P cilindrico de 25 mm a 25 °C (+
2 °C) para os atributos primarios de firmeza/dureza (g), elasticidade (mm), adesividade (mJ).
Os valores das medi¢cdes 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 pos-teste = 1,0 mm/seg, distdncia de compressdo = 20 mm e forca de
contato = 4,0g.
2.8 Analise estatistica

A andlise estatistica realizada foi o teste Tukey para comparag¢éo de médias, ao nivel
de 5% de significancia, utilizando-se o software Sisvar versao 5.6.

31 RESULTADOS E DISCUSSOES

3.1 Caracterizacao do extrato de manjericédo

Na Tabela 2 estdo os teores de fendlicos e flavonoides totais, além da capacidade
antioxidante frente ao radical ABTS do extrato de manjericéo.

Fendlicos totais Flavonoides totais TEAC
(mg GAE/g de extrato seco) (mg QE/g de extrato seco) (umol TE/g de extrato seco)

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

Tabela 2. Teores de fendlicos totais e Capacidade antioxidante trolox equivalente (TEAC). *Os
valores representam a média da andlise em ftriplicata + desvio padréo.

O teor de fendlicos totais encontrado foi superior ao relatado por Shan et al. (2005),
que relataram teor de 36,4 mg GAE.g"' de extrato seco para o extrato de manjericdo Ocimum
basilicum L, a diferenca possivelmente se deve a fatores como a variedade do manjericao
empregado na elaboragéo do extrato, visto que existem mais de 150 variedades de manjericao
Ocimum basilicum L, local e condi¢des de cultivo do manjericao, além destes fatores diversos
outros podem influenciar no contetdo dos compostos fendlicos totais tais como a presenca de
compostos interferentes como as aminas aromaticas, diéxido de enxofre, vitamina C, acidos
orgéanicos, Fe (ll) e Cu (l) e outros compostos redutores que interferem na determinagéo
do teor fendlico total, sendo estas substancias consideradas interferentes, visto que estes
compostos atuam sobre o reagente FOLLIN-CIOCALTEU reduzindo-o acarretando assim na
superestimacgéo do resultado ademais fatores citados anteriormente como as condi¢cdes de
extracdo 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' de extrato seco
de manjericéo, a diferenga se deve ao fato dos flavonoides serem um grupo dos compostos
fendlicos logo estes estdo sujeito a variagdo no seu contetdo por motivos similares dos
compostos fendlicos totais (GAJULA et al., 2009; GHASEMZADEH et al., 2016; KHRISTI;
GANDHI; MISHRA, 2017; PEDRO et al., 2016; VIDOVIC et al., 2012; WU et al., 2016).

O teor de flavonoides encontrado € interessante, pois estes além de atuarem como
antioxidantes, quando ingeridos tém efeitos na prevencdo e no tratamento de doencas
cardiovasculares, cancer e insuficiéncias renais (BEHLING et al., 2014).

A TEAC do extrato de manjericao foi superior a verificada por Shan et al. (2005),
que relataram TEAC de 295,9 ymol TE/g' de extrato seco para o extrato de manjericdo
Ocimum basilicum L, a diferenca se deve ao fato do extrato obtido apresentar um teor maior
de compostos fendlicos totais, pois estes compostos estdo 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, indice de peréxido e perfil
de textura (firmeza e adesividade) para os cremes de queijo coalho adicionados de extrato
de manjericdo nas concentra¢des de 500 e 1000mg.kg™”, e creme de queijo coalho sem a
adicao de extrato de manjericdo (controle) durante 30 dias de armazenamento nos tempos
0, 15 e 30 dias.

A medida do pH é importante para a caracterizag@o de queijos devido a sua influéncia
na textura, na deterioragdo do alimento com o crescimento de microrganismos, retencao
de sabor e odor e escolha de embalagem (ANDRADE, 2006). Apesar desta importancia
a legislacédo brasileira néo estabelece limite para o pH dos queijos, sendo que os valores
encontrados estdo 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 nao diferiram significativamente
(p<0,05). Mas no decorrer do tempo de armazenamento ocorreu a reducdo do pH, sendo
que esta variacao nao foi significativa (p>0,05) para o creme de queijo coalho adicionado de
goma xantana e extrato de manjericdo (1000mg/kg). Em estudo realizado por Olmedo et al.,
(2013) verificaram comportamento similar para o cream cheese adicionado de 6leo essencial
de orégano e alecrim, sendo que estes verificaram que a adicdo destes 6leos essenciais
inicialmente n&o provoca alteracéo do valor de pH, sendo que no decorrer do armazenamento
0s cream cheese adicionados de 6leo essencial de orégano e alecrim apresentavam uma
queda menos acentuada do pH. A reducéo menos acentuada do pH para o creme de queijo
coalho adicionado do extrato de manjericao durante o periodo de armazenamento se deve

possivelmente a inibicdo do crescimento das bactérias lacteas pelo extrato de manjericéo,
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visto as bactérias lacteas sé@o as responsaveis pela produgéo de acido lactico e outros acidos
organicos (MOGHADDAM et al., 2015; PERVEEN; ALABDULKARIM; ARZOO, 2011).

Amostra Tempo pH %Acidez IP (meg/kg) Firmeza(g) Adesividade
(Dias) (mJ)
cQcc 0 4,75+0,08 0,270+0,008° 0,50+ 0,052  30,00%1,70° 1,00+0,08°

15 4,60+0,06* 0,288x0,009° 1,50+ 0,10°  31,50%1,30° 0,950+£0,072
30 4,40£0,10° 0,318x0,007° 4,50+0,50°  32,70x1,90° 1,10+ 0,08?
cacmn 0 4,77+0,08* 0,278x0,010° 0,52+0,072 30,50 +1,50°  0,900£0,10*
15 4,68+0,09° 0,275x0,008° 1,00+ 0,15  31,25x1,30% 0,950£0,102
30 4,58 0,10 0,288x0,012 2,80+0,50°  32,40x0,90° 1,050,082
cacm2 0 4,74x0,09° 0,276x0,013° 0,50+ 0,09  29,90%1,50° 0,900£0,102
15 4,67x0,07¢  0,273+0,009°  0,800+0,10°  31,50x1,00* 1,00+0,08°
30 4,64x0,12°  0,280£0,008° 1,50+ 0,20¢ 32,701,407 1,10+0,10?

Tabela 3. Caracterizagdo do creme de queijo coalho com e sem a adigdo de extrato de
manijericdo. *Os valores representam a média da analise em ftriplicata + desvio padréo.
Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade.

A determinacgéo da acidez € importante tendo em vista que por meio dela, podem-se
obter dados valiosos na apreciacdo do processamento e do estado de conservagdo dos
alimentos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2005). Os acidos organicos influenciam o sabor,
odor, estabilidade e manutenc¢éo da qualidade (ANDRADE, 2006).

Assim como o pH a legislagdo brasileira ndo estabelece limites para o teor de
acidez dos queijos. A adicdo do extrato de manjericdo ndo provocou alteracdo significativa
(p>0,05) no teor de acidez do creme de queijo para as diferentes concentra¢des de extrato
empregada. Entretanto, durante o armazenamento ocorreu aumento da acidez, sendo que
esta variacdo somente ndo foi significativa para o creme de queijo coalho adicionado de
extrato de manjericdo (1000mg.kg™"). O aumento no teor de acidez possivelmente se deve ao
crescimento das bactérias lacteas responsaveis por produzir acido lactico provocando assim
no aumento do teor de acidez, sendo que no caso do creme de queijo coalho adicionado
de extrato de manjericdo (1000mg.kg™) a ndo variacao se deve possivelmente a inibicdo do
crescimento das bactérias lacteas (EL OWNI e HAMED, 2009; MOGHADDAM et al., 2011).

O indice de perdxido encontrados nas diferentes formula¢des do creme de queijo
coalho adicionado de goma xantana estao dentro do valor estipulado pela Resolugdéo RDC
n°® 270, de 22 de setembro de 2005, da ANVISA (2005), regulamenta que séo considerados
aceitaveis até 10 mEq de peréxido.kg' de amostra para 6leos e gorduras vegetais refinadas,
visto que nao haver padrdes para queijos.

A adicao de antioxidante (extrato de manjericdo) inicialmente n&o provocou alteracédo
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significativa (p>0,05) do valor do indice perdxidos, sendo que no decorrer do armazenamento
ocorreu 0 aumento significativo (p<0,05) deste para todos os tratamentos analisados, contudo
0 aumento foi mais acentuado para amostra sem a adicdo do extrato de manjericdo. Em
estudos anteriores, observou-se que os indicadores de oxida¢do como o indice de perdxidos
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 adicdo de antioxidante natural ou sintético acarreta no aumento menor do indice de
perodxido durante o armazenamento (OLMEDO et al., 2009; OLMEDO; NEPOTE; GROSSO,
2013).

Estudo realizado Bertolin et al. (2010), observaram resultado similar para o extrato
de manijericdo adicionado a charque de carne bovina, sendo verificado que o extrato na
concentragdo mais alta acarreta em um menor aumento do indice perdxido durante
o armazenamento. O aumento do indice de peréxido no decorrer do tempo se deve
possivelmente a incorporacéo de oxigénio ocorrida na etapa de homogeneizagéo, a qual
aumenta a superficie de contato com o oxigénio devido ao aumento da superficie de contato,
aliado ao emprego de uma embalagem inadequada resultando assim na oxidagao lipidica
responsavel pela producédo dos peroxidos (MORTENSEN et al., 2004).

Aredugédo no aumento do indice de peroxido durante o armazenamento foi evidenciada
principalmente para o extrato de manjericdo (1000mg.kg™) avaliado em comparacdao ao
controle 0 que demonstra a capacidade antioxidante deste extrato possivelmente se da na
fase de iniciagdo do processo oxidativo retardando a formagé&o dos compostos primarios
(peréxidos), onde este comportamento ocorre devido aos compostos fendlicos presentes no
extrato de manjericdo (MAISUTHISAKUL et al., 2007). Em estudo realizado por O’Connell
and Fox (2001) verificaram que a adi¢cédo de compostos fendlicos em leite e produtos lacteos
provoca o aumento da estabilidade microbiol6gica, espumabilidade, estabilidade oxidativa e
estabilidade ao calor.

Uma vez que a firmeza em alimentos semi-s6lidos como € o caso do creme de queijo
pode ser definido como a forca necesséria para comprimir uma substéncia entre a lingua e
o palato (CIVILLE e SZCZESNIAK, 1973). A legislacao brasileira ndo estabelece limite para
a firmeza dos queijos. A adicdo de antioxidante (BHT e extrato de manjericdo) néo alterou
significativamente (p>0,05) a firmeza do creme de queijo adicionado de goma xantana. No
decorrer do armazenamento n&o ocorreu varia¢ao significativa (p>0,05) da firmeza do creme
de queijo coalho adicionado de goma xantana para os diferentes tratamentos.

Sendo que esta variavel pode ser definida como a for¢a necessaria para remover o
material que adere a boca (geralmente o paladar) durante o processo normal de alimentagéo
(CIVILLE e SZCZESNIAK, 1973). A legislagdo brasileira ndo estabelece limite para a
adesividade dos queijos. A adesividade inicial para os cremes de queijo coalho adicionado
de gelatina e goma xantana néo 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 variagdo nao foi significativa (p>0,05).

41 CONCLUSAO

Segundo este estudo, o extrato de manjericdo mostrou ser uma opg¢ao para uso no
creme de queijo coalho. A adicdo do extrato de manjericéo ao creme de queijo de coalho ndo
resultou em uma variagéo significativa dos atributos avaliados, mas durante o armazenamento
houve alteracdes significativas do pH, teor de acidez e nos valores de peroxido do creme
de queijo de coalho sem adicdo de extrato de manjericdo. Isso mostra que o extrato de

manjericdo funcionou aumentando a estabilidade do creme de queijo coalho.
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