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INFLUENCIA DE DIFERENTES CONCENTRACOES DE
ESTABILIZANTE NAS PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS E
SENSORIAIS DO QUEIJO COTTAGE DESNATADO

Influence of different concentrations of hydrocolloids on physico-chemical and sensory

properties of cottage cheese

Fduardo Reis Peres Dutra’
Marco Antonio Moreira Furtado®
Luiz Ronaldo de Abreu’

SUMARIO

Avaliou-se a utilizagdo das concentragdes de 0.5; 1,0 e 2,0% m'm de hidrocoldides
(estabilizante) no “dressing” wsado na produgdo do queijo Cottage desnatade. O “dressing” foi
preparado e suas amostras analisadas quanto as suas caracteristicas fisico-quinncas relativas ao pH
e viscosidade sendo adicionade a massa do guedjo Cottage desnatado obtido a partiv do uso de
fermento latico acidificante. As amostras dos queijos foram analisadas apés 2, 13 e 30 dias de
armazenamento guanto as suas caracteristicas fisico-gquimicas de pH, “dressing” livre drenado,
relagio WS ., /NT, NS0 NT & sensoriais no teste de aceitagio. A viscosidade média do “dressing”
encontrada para os tratamentos utilizando-se 0.3; 1.0 e 2,0% m'm de estabilizante no “dressing”
foi de 1,667x107 Pas, 1267210 Pas e 1,065 Pa.s, respectivamente. A avaliacio de diferentes
concentragies de estabilizante nas amostras de “dressing” demonstrou uma boa viscesidade do
“dressing” com 1,0 % m'm de hidrocoléides, porém sem diferenca significativa entre os quetjos
quantos ds suas caracteristicas fisico-quimicas de pH. relagio NS ., /NT e relagio NS, .. /NT,
porém com diferenca significativa quanto ao “dressing” livre drenado. A avaliagio sensorial pelo

teste de aceitacdo nio demonstron diferenca significativa entre os tratamentos.
Termos para indexacio: queijo coftage, hidrocoléides, caracteristicas fisico-

gquimicas, avaliagdo sensorial.

1 INTRODUCAO

0=z consumidores buscam produtos lacteos
diferenciados, com padrdo de gualidade e com apelo
dos mais sandaveis. Com eszas caracteristicas, o
queijo Cottage vem alcangando cada vez mais espago
dentro do mercado laticinista nacional.

Entretanto, sva fabricagio exige bastante
cuidado para gque o produto final apresente suas
caracteristicas particulares, como grios embebidos por
vm liguido viscose — o “dressing”. Esse ponto € de
suma importancia na producdo do queijo Cottage, pois
do seu teor de gordura, o gqueijo € classificade como
mtegral, magro ou desnatado, cujos teores de gordura
sdo de 4-6%, 2.5% e menos de 0.5 % m'm,
respectivamente (ROSENBERG. 1998).

Ao se trabalhar com o guetjo Cottage
desnatade, o “dressing” deve ser preparado a partir

de leite desnatado. Porém, em conseqiiéncia da
baixa viscosidade, o produto apresenta problemas
tecnolégicos de incorporacio do mesmo A4 massa
do queijo, além de problemas na apresentagdo do
produto final. Loge, trabalha-se com estabilizantes
a base de hidrocoloides para gue se tenha aumento
na viscosidade do “dressing” e uma boa incorporagio
a massa do gueijo. Muitas vezes estes hidrocoloides
sdo wsados para mascarar sabores estranhos, como
o amargc, em quetjo cottage enriquecido com caleio
(LEE. 1990].

Baszeando-se nessas informagdes, buscou-
se realizar neste trabalho um estudo da influéneia
de diferentes concentragées de estabilizante no
“dressing” nas caracteristicas fisico-quimicas (pH.
“dressing” livre drenado, relagio NS 4, . /NT e
NS 412 NT) e sensoriais do queijo Cottage
desnatado.
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2 MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi conduozido
realizando-se testes de modo a se determinar a
melhor concentragdc de estabilizante a ser
vtilizada no “dressing”, sendo dividide em duas
etapas: primeira, referente a elaberagio dos
queijos, e a segunda, as analises fisico-guimicas e
sensorials, realizadas respectivamente. nas
dependéncias da fabrica de laticinios e nos
laboratéries do Centro Tecnoldgico / Instituto
de Laticinios “Candide Tostes™ (CT/ILCT). da
EPAMIG. em Juiz de Fora, Minas Gerais.

2.1 Fabricacio do queijo Cottage
desnatado

O leite para a realizacio do experimento
foi de conjunto gue chegou a recepgdo da fabrica
do CT/ILCT, depois de submetido a analises de
rotina, clarificado, desnatado, pasteurizado pelo
sistema HTST (High Temperature Shert Time —
72 *C /7 15 segundos), resfriade, pesado e
transportado para os tangues de fabricagdo.

A masza do gueijo foi obtida em vm tangue
de fabricacdc contendo vwma massa de leite
desnatado de 50 kg (< 0.1 % m'v de gordura). Apos
a obtencdo da massa uwtilizando uma cultura latica
acidificante. essa foi pesada e dividida em trés
porgdes, sendo cada uma tratada diferentemente:
tratamento 0.5 (adigdo de 0,5% - m'm - de
estabilizante/espessante sobre o total de
“dressing”); tratamento 1.0 (adigdo de 1.0% - m/
m - de estabilizante/espessante sobre o total de
“dressing”} e tratamento 2.0 (adigio de 2.0% - m/
m - de estabilizante/espessante sobre o total de
“dressing”). Em segmda, colocou-se uma guantidade
de 110 g de massa em cada embalagem do queijo e,
posteriormente, adicionaram-se 33 g do “dressing”
correspondente a cada tratamento. Em seguida, as
embalagens foram seladas e armazenadas.

O resume da tecnologia de fabricagdo
encontra-se demonstrado na Figora 1 (adaptado de
KEOSIEOWISKI, 1966). Cada tratamento foi
repetide trés vezes em datas diferentes e os
resultados foram submetidosz a analise estatistica,
de acordo com o programa estatistice SISVAR
(Sistema de andlise estatistica), versdo 4.3.42,
segunde Ferreira (1999).

1.2 Preparo do “dressing”

O “dressing” foi preparade com leite
deznatado, adicionade de espessante/estabilizante
Datry Mix BL (composte por hidrecolaides)
fornecide pela Germinal Inddstria e Comércio de
Produtos Quimicos Ltda. (Germinal), antimofo
Antimuffa Clerici (composte por pimarricing e

lactose), também fornecide pela Germinal e
clorete de sddic comercial. O fluxograma de
preparo do “dressing” encontra-se na Figura 2.
A natamicina foi adicionada para gue
houvesse inibigdo de microrganismos como mofos
e levedoras. Apesar de a legislagic do Mercosul
permitit o seu uso apenas na superficie do queijo. a
sua utilizagio neste projeto justificou-se, pois esses
fungos podem interferir na interpretagdoe dos
resultados de NS;}H.& e NS . .. Uma vez que
apresentam elevada capacidade proteclitica. O uso
de sorbato de potdssio, gue € utilizado com mais
freqiiéncia, foi descartado, pois o mesmo pode
interferir na analise sensorial. Quanto a quantidade
adicionada, essa foi calculada de acordo com a
quantidade permitida pela legislagic do Mercosul,
cuja concentragio pode chegar até 5 mg/lg de queijo.
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Figura 1 — Fluxegrama de fabricagic do queijo
Cottage (adaptade de KOSIEOWISEL
1966)

O fermento wsado foi o Lyofast CMS 019,
da Clerici-Sacco, Italia, liofilizado para mmoculagio
direta (esse fermento € composto por uma mistura
de cepas de Lactococcus lactis subsp. lactis,
Lactococeus lactis subsp. cremoris e Straptococeus
thermophilus), fornecido pela Germinal A dose
utilizada foi de trés vezes a recomendada pelo
fabricante, pois desejava-se um tempo de
coagulagdo de 3 a 3 ho
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Figura I — Fluxograma de preparo do “dressing”
1.3 Analises fisico-guimicas
2.3.1 Leire

O leite usade na fabricagio do queijo
Cottage desnatado foi analisado com relagdo:

- 4 acidez titulavel (em graus Domic — °D
e porcentagem de acide latico)
(BRASIL. 2006);

- ao teor de gordura (BRASIL, 2006):

- ao pH: através de wm potencidmetso
digital Digimed, modelo DM 20:

- & densidade a 13 °C: utihzando um
termolactodensimetro previamente
aferide (BRASIL, 2006);

- a0 extrato seco total: pelo método de
gravimétrice direto, segundo Persira
(2000);

- a0 extfrato seco desengordurade: pela
formula % E.5.D. = %RES.T - % gordura

2.3.2Dressing”

0 “dressing” vtilizade na fabricagio foi
analisade com relacdo:

- 4 viscosidade: por meio de viscosimetro
Brokfields, modele ENVT, Estados Unidos
da Ameérica (EUA):

- a0 pH: com uwm potencidmetro digital
Digimed, modelo DM 20,

2.2.2 Queijo

Oz queijos foram analisados quanto ao teor
de uvmidade, gordura, pH, teor de nitrogénio total.

teor de nitrogénio soliuvel em pH 4.6, teor de
nitrogénio solavel em TCA 12% e teor de “dressing”
livie drenade acs 2 dias de estocagem e analizados
quanto ac pH. teor de nitrogénio total, teor de
nitrogénio solivel em pH 4.6, teor de nitrogénio
solivel em TCA 12% e teor de “dressing” livie
drenade aos 15 e 30 dias de estocagem, sendo:
- teor de umidade e =zdlidos totais,
empregando-se o método gravimétrico
{estufa 105 °C). no gual se vtiliza areia
do mar purificada (BRASIL, 2008);
- teor de gordura, empregando-se o
butirdmetro de Van Gulik (BEASIL, 2006);
- pH: através de uwm potencidmetro
digital Digimed, modelo DM 20;
- teor de nitrogénio total: segundo
métode de Kjeldhal — International
Dairy Federation (FIL-IDF.1993);
- teor de nitrogénio soldvel em pH 4.6:
segundo método de Kjeldhal (FIL-IDF.
1993);
- teor de nitrogénio solivel em TCA 12
%: segundo método de Kjeldhal (FIL-
IDE.1993):
- teor de “dressing” livre drenado:
adaptado de Rosenberg et al. (1995).

2.4 Avaliacio sensorial

Os queijos foram submetidos a analise sensorial
aos 2, 15 e 30 dias da estocagem, para avaliagio do
teste de aceitagio, mediante uma escala hedonica de
nove pontos, segundo Chaves & Sproesser (1996).
Os provadores ndo treinados foram selecionados
aleatoriamente, representando a populagio de
consumidores atuais e potenciais do queijo Cottage
que frequentaram o varejo do CT/ILCT. Foram feitas
avaliages para cada fratamento, em gque o produto
era colocado em biscoito “cream cracker”™ pelo
proprio provador e analisado em seguida.

As respostas dos provadores foram trans-
formadas em valores numénicos, pata analise estatistica
dos resultados (analise de varidneia), utilizando-se o
programa estatistico SISVAR (Sistema de analise
estatistica) versdo 4.3.42, segundo Ferreira (1999).

3 RESULTADOS E DISCUSSAOQ

3.1 Analises fisico-gquimicas do leite
destinado a fabricacio dos gueijos

Oz resultades das analises fisico-quimicas
do leite. usados na fabricagdo dos queijos, estdo
apresentados na Tabela 1.

Observou-se que a matéria-prima destinada a
realizacio deste trabalho encontra-se dentro da faixa
considerada ideal para fabricagio do queijo Cottage,
segundo Furtado & Lowrenco Neto (1994), Rosenberg



Fev. Imst. Latic. “Candido Tosztes”, WNov/Dez, n® 371, 64: 48-35, 2009

Pag. 51

(1998) e Munck (1998). Tong et al. (1994), em um
estudo de oito fabricas da California, nos Estados
Unidos da América (EUA), enconfraram variagdes
nas caracteristicas fisico-guimicas do leite desnatado,
cujo Extrato Seco Total (EST) variou entre 7,70 e
931 % m'v. com média de 8.68% m'v. Ja o teor de
gordura variou entre 0,03 e 0.20% m'v, com média
de 0.09% m'v.

3.2 Anailises fisico-quimicas das massas

O3 resultados das analises fisico-gquimicas da
massa e a porcentagem de transicdo do EST do
leite para a massa estio apresentados na Tabela 2.

Resultados com mencr EST foram encon-
trades por Tong et al. (1994). cujas variagdes
situaram-se entre 13,44 e 20,72% m'm, com meédia
de 18.46%. Entfretanto, esses resultados assemelham-

se aos encontrados por Perry et al. (1980). cujos
resultados situaram-se entre 21.74 e 23 .96% m'm.
dos

3.3 Anidlises

“dressings™

fisico-gquimicas

Oz resultados das analises fisico-quimicas
dos “dressings” estic apresentados na Tabela 3.

Os resultados encontrados para o tratamento
em que se uson 0.5% m'v de estabilizante foram
superiores acs encontrades por Rosenberg et al
(1994b), ao estudarem a fabricagio de queijo Cottage
em fibricas nos EUTA. os quais sitwaram-se entre 2.3
e 14,0 Pa.s de viscosidade para o “dressing” desnatado.
Eszsas fabricas trabalhavam com diferemtes hidro-
coloides em diferentes concentragdes. o gue justificon
a amplitude encontrada. Em outro estudo, Rosenberg
et al. (1995} encontraram uma variagdo de 25,1 a

Tabela 1 — Caracteristicas fisico-quimicas dos leites desnatados empregados

Analises Eepeticio
1 2 3 meédia  desv. pad.
Acidez (% AL) * 016 016 016 | 016 0
Gordura (%o m'v) 010 005 003 | 00487 0,029
EST (o m™) 870 883 B892 | 3817 0,111
pH 681 678 672 | 6770 0,048

* Besultado em porcentagem de substincias expressas como acido latico

Tabela 2 — Caracteristicas fisico-guimicas das massas do queijoc Cottage desnatado

Analizes Bepetigio
1 2 3 meédia desv. pad.
EST (%0 m/m) 2346 21.34 20,72 21,840 1.437
pH 445 3.86 4.14 4.153 0,300
T:':au-',:i;ﬁc de EST do 17320 1130
leite para massa (%a) 31.46 31,90 33.60 '
Tabela 3 — Caracteristicas fisico-guimicas dos “dressings” empregados
Tratamento Analizes Eepeticdc
(%o estabiliz.) 1 2 3 meédia desv. pad.
Visc. (Pa.s) 20x100 20=10%  1o=xi0f 1.667x107 5773107
0.5 pH 6,55 6,50 6,52 6,523 0,023
Visc. (Pa.s) 1,5 =107 1,5 %107 2,0 =107 1.267x10" 4,041x107
1.0 pH 6,62 6,53 6,55 6.567 0,047
Visc. (Pa.s) 9.3 x10" - 1.2 1,065 0,191
2.0 pH 6,58 6,52 6,51 6,537 0.03g
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349 mPa.s de viscosidade em “dressing” contendo
vma mistura de hidrocoloides composta de 0,4% de
celulose microcristalina, 0.05% de goma xantana e
0.05% de carragena.

3.4 Analises fisico-guimicas dos gueijos

Oz resultados das analises fisico-quimicas dos
queijos estio apresentados na Tabela 4.

Dados semelhantes foram encontrados em
estudo com gqueijo Cottage desnatado realizado por
Tong et al. (1994) na California (EUA). em gue a
variacdo do EST situou-se entre 17,22 & 20,30% m/
m, com média de 17.95% m'v, e a gordura variou
entre 041 e 0.57% m'm com média de 0,30% m/m.

3.5 Avaliacio fisico-guimica dos queijos
durante a estocagem

3.5.1 pH

A wvariagdo do pH ao longo da armazenagem
dos gqueijos durante 30 dias. conforme Figura 3,
indicou diferenga estatisticamente significativa
(P=0.053) durante o tempo, mas ndoc entre os
tratamentcs e na interagic tratamentc x tempo
(P=0.05). Pela diferenga significativa no desvie da
regressfo linear (P<0,05) verifica-se que os dados
nio podem ser ajustades linearmente, porém,
percebe-se uma tendéncia dos resultados.

O abaixamento do pH dos guetjos apos dois
dias de armazenamento pode ser justificado pela
fermentacic do “dressing”, wma vez que o teor de
lactose nesse ainda € bastante elevado. Mesmo com
o tratamentc térmico da massa a 55 °C, algumas

bactérias poderiam sobreviver, & com isso, abaixar
o pH durante o armazenamento. Porém, a
variagdo dos resultados & relativamente baixa
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Figura 3 — Evolugdo do pH dos queyjos durante
a estocagem

3.5.2 “Dressing” livre drenado

A guantidade de “dressing” livre drenado
variou de forma inversa a concentragio do
estabilizante wiilizado. O percentual de “dressing”™
livie drenade pode ser caleulado pela eqguagio: %o
de “dressing” livre drenade = 3 344911 +
0.0235006(tempo em dias) (R* = 0,9662), ao
intervalo de 2 a 30 dias de armazenamento, ao
trabalhar com concentracdes de 0.5; 1.0 e 2,0%
(m/v) de estabilizante no “dressing’.

A cuwrva da Figura 4 representa a evolugdo
da relagdo percentual do “dressing” livre drenado
dos cueijos durante sua armazenagem por 30 dias.
Pelos resultados, observa-se gue ha diferenga
significativa entre os tratamentos (P<00.05), mas
sem diferenca no tempo e na interacdo trata-
mento x tempo (P=0,03).

Tabela 4 — Caracteristicas fisico-quimicas dos gueijos com dois dias de armazenamento (D-+2)

Tratamento Analizes Repeticdo
(%0 estabiliz.) 1 2 3 média desv. pad.
EST (% m/m) 20,26 18.71 18,04 19.003 1.139
0.5 Prot.® (% m/m) 14.26 11.99 13,46 13.236 1.148
Gordura (%om/m) 0.5 0.5 0.5 0.50 0
pH 321 4.71 494 4953 0.250
EST (% m/m) 19,87 19.32 17,96 19,050 0.983
1.0 Prot.* (% m/m) 13,39 12.91 11,48 12,592 0.993
Gordura (%em/m) 0.5 0.3 0.5 0.50 0
pH 5.28 4.71 499 4.993 0.285
EST (% my/m) 20,30 19.58 18,18 19.353 1.078
2.0 Prot.® (% m/m) 1483 11,99 11,69 12,939 1,729
Gordura (%om/m) 0.5 0.5 0.5 0.30 0
pH 3.21 4.68 5,07 4987 0.275

* Teor de proteina verdadeira calculade pela formula: (NT - NS..,.,.) x 6.38
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MNota-ze um aumento do teor de “dressing”
livre dremade nas amostras des guetjos do
tratamento com 0.3% de estabilizante no dressing
(TEAT 0,3) durante a armazenagem, o gue COMPIo-
mete a apresentagic do produto final apds 30 dias
de estocagem (gquando o gueijo apresentou 8.61%
de dressing livre drenado). Ja o tratamento com
1.0% de estabilizante ne dressing (TEAT 1.0}
mostrow uma tendéncia de estabilidade dos resultados
(com variagdo entre 2,54 e 2.70%), enguanto o
tratamento com 2.0% de estabilizante no dressing
(TEAT 2.0), houve uma tendéncia de queda do
teor de dressing livre durante a armazenagem
(variando de 1.13% com D2 a 0,23% com D+30),
conforme se observa na Figura 4.
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Figura 4 — Evolugdo do “dressing” livre drenado
dos gueijos durante a estocagem na
primeira fase.

Ja Fosenberg et al. (1994b), em estudo
realizade na California (EUA), analisaram gueijo
Cottage integral apos um dia, uma e duas semanas de
armazenamento. Pelos resultados, verificon-se que o
volume de “dressing” livre drenado. na maioria das
amostras, tendia a diminuir 3 medida que o ftempo
prolongava. Eatretanto, alteragdes fisico-quimicas
na coalhada durante esse periodo poderia fazer variar
exza tendéncia. No me:mo estndo. oz valores de
“dressing” livre drenado variaram entre 10 e 63 ml’
kg de gueijo Cottage (tais valores equivalem a 1.0 e
6.5 %, respectivamente). Quando o teor de “dressing”
livre drenado encontrado era mais elevado, o teste
sensorial mostrou gque os consumidores notaram gue
o gueijo apresentava wim aspecto de sopa, pois os
grios ficavam soltos dentro do “dressing”™. Ja com
baixa quantidade de “dressing”. o teste sensorial
mostron gue o gquetjo apresentava-se muito seco. Em
ambas as sifuacdes, os produtos apresentavam uma
rejeigdo por parte dos provadores.

3.5.3 Relagdo percentual NS'M NT

Na figura 5 encontra-se a evelugdc da
relagdo percentual do NSPH ;¢ NT durante a
armazenagem dos queijos durante 30 dias.

A analise de varidncia indicou uma diferenca
significativa no tempo (P<0,05), mas ndo entre

o5 tratamentos e na interagdc tratamente x
tempo (P=0,05).
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Figura 5 — Evolucio da relacio percentual NSPH4_S-'
NT dos queijos durante a estocagem
na primeira fase.

Welfschoon-Pombo et al. (1984), realizando
estudos nas alteragdes do queijo Minas Frescal durante
o periodo de armazenamento, encontraram uma
evolugio do indice de NS o, /NT de 6.23 para 12.23%
nos guetjos de um e 14 dias, respectivamente. Apesar
desse indice encontrado no gueijo Cottage com dois
dias ter stdo superior em todos os tratamentos, o mesmo
com 30 dias apresentou valor menor ao encentrado
no queijo Minas Frescal com 14 dias, exceto o TRAT
2.0, cujo valor em D30 foid de 13,36%. Mesmo sendo
quetjos com tecnologias de fabricacdo e caracteristicas
diferentes. trata-se de dois queijos que sdo frescos e
apresentam wm elevado teor de umidade. Pelos dados
obtidos verificou-se que o aumento do indice no gueijo
Cottage desnatado tende a ser mais lento, ou até mesmo
a uma establizagio, conforme dados obtidos em TRAT
0.5 e TRAT 1.0 e visto na figura 5.

Tal fato pode ser explicado pelo pH
relativaments baixe do queyo. o gue dificultana a
agio das proteinases dos microrganismoes do
fermento, cujo pH otime € por volta de 6.0,
(Cogan & Hill, 1993). Assim, a evolugde da
proteclise no queijo seria mais lenta.

3.5.4 Relagie percentual NS, ., /NT
Ma Figura 6 verifica-se a evolugdo da

relagio perceuntual do N5_.,,,./NT durante a
armazenagem dos gueijos durante 30 dias.

19,00
]

s TRAT 0,0
=== TRAT 1,5

2.0 == TRAT 2,0

D2 D+13 D300

Dhas

Figura 6 — Evolugdo da relacdo percentual NS ., .../
WNT dos queijos durante a estocagem
na primeira fase.
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A analise de varidncia ndo indicon vma
diferenca significativa entre os tratamentos. nc
tempoe e na interagde tratamento x tempo
(P=0,05). A diferenca significativa no desvio da
regressdo hinear (P<00,05) mostra que os dados ndo
podem ser ajustados linearmente, porém, percebe-
se uma tendéncia dos resultados.

Wolfschoon-Pombo et al. (1934), estudando
o armazenamente do gueijo Minas Frescal.
encontraram uma evolugio do indice NS, . /NT de
3,32 para 7.69% nos gueijos de 1 e 14 dias,
respectivaments. Esses resultados foram semelhantes
aos encontrades no guetjo Cottage desnatado, porém
com uma relagdo menor, principalmente no queijo
com 30 dias de armazenamento.

Essa tendéncia dos resultados encontrados
neste trabalho (conforme observade na Figura 6),
mostrando uma evolugiic menor desse indice. mesmo
com ¢ produto com 30 dias de armazenamento,
pode ser justificada pela menor agdo das proteinases
do fermento em virtude do baixo pH encontrado no
quetjo, segunde Cogan & Hill (1993).

1.6 Avaliacio sensorial

A analise de varidnecia ndo demonstron diferenga
significativa entre os tratamentos em cada tempo
estudado. Ja Monsoor (2003), trabalhando com dressing
entigquecide com soro de gueijo e estabilizantes concluin
que o flaver do queyjos apds 1. 15 e 30 dias permanecen
praticamente inalterado ac trabalhar com painel de
juizes com escala hedénica de 4 a -4. O mesmo ndo
OCOITEU COM 4 cof e com a textura do guetjos.

Os escores medics foram comparados
utilizando-se um teste de comparagdo de médias “a
posteriori” — teste de Tukey. De acordo com a escala
hedénica, as médias durante o ammazenamento por
2, 15 e 30 dias situaram-se proximas do valor 3.0, o
que demonstra a prefer®ncia na escala entre os
pontos “gostel moderamente” e “gosted muito” por
parte dos consumidores, conforme dados apresen-
tados na tabela 5.

CONCLUSOES

De acordo com os resultados obtidos, pode-
se concluir gue:

- 0 “dressing” com 1,0% (m/v) de
estabilizante permitin maior facilidade
de operacio durante o processamento
do gquegjo, apresentando uma melhor
distribuigdo na massa gque os
tratamentes com 0.5 e 2.0% (m/v).
A wviscosidade do “dressing” com 0.5%
(m/v) de estabilizante foi muite baixa.
O inverso ocotren quando essa
concentragdo foi de 2,0%.
A avaliagio sensorial das amostras dos
gqueijos fabricados com 0.5; 1,0 e 2,0%
(m/v) de estabilizante no dressing
demonstrou ndo haver diferenca
significativa no teste de aceitagio,
alcangando o escore de “goster”.
A quantidade de “dressing” livre drenado
varion de forma inversa a conceatragio
do estabilizante wtilizade. Esse aumento
pode ser calenlado pela equacio: % de
“dressing” livre drenade = 33440911 +
0,025006(tempo em dias) (B* =
0.9662), no intervale de 2 a 30 dias de
armazenamento, ao trabalhar com
concentragdes de 0.5; 1.0 e 2.0% (m/v)
de estabilizante no “dressing”. nas
condigdes propostas neste trabalho.
- No gue diz respeitc ac pH. relagio
NS s NT e relagho NS0 /NT. pelas
as analises estatisticas das amostras, ndo
verificou-se diferenca significativa
entre os tratamentos.

SUMMARY

It was evalwated the wutilization of
concentrations of 0.3; 1.0 and 2.0 %w/w of
hidrocolloids (stabilizer) added to the dressing unsed
for the preduction of Cottage cheese, made from
skim mulk. The dressing was prepared and its sample
analyzed to cbtain the physical-chemical data
respective to pH and viscosity, This dressing was
added to the skim mass of the Coftage cheese obtained
with use of lactic acid starter. The cheese samples
were analyzed after two. fifteen and thirty days of
storage to determine pH, drainage liguid. relations
SNPH 4 TN SNy 2o/ TN and sensorial acceptance

Tabela 5 — Escores médios do teste de aceitacdo do gueijo Cottage com diferentes tratamentos de
acordo com o tempo.

Tratamento Tempo de armazenamento
2 dias 15 dias 30 dias
0.5 3,154472 2,813008 2.890244
1.0 2878049 2,821138 3.085366
2.0 2.034050 2,820268 297361

bl
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test. The viscosity average found on the dressing for
the treatments using 0.5: 1.0 and 2.0 %w/'w of
stabilizer on the dressing was of 1.067.107 Pa.s;
1.267.10° and 1.065 Pa.s; respectively. Different
stabilizer concentrations of the dressing samples
demeonstrated a good dressing viscosity with 1 %ow/'w
of stabilizer, but without a significant difference
among the cheese physical-chemical characteristics
of pH. relations of 3N, , /TN and 5N_, ../TN, but
with a significant diffP;'e'nce to the drainage liquid.
The sensorial acceptance test didn’t demonstrate a
significant difference among the treatments.

Index terms: cottage cheese hydrocollodds,
physico-chemical characteristics, sensory evaluation
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