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RESUMO

Objetivou-se avaliar o requeijdo cremoso de leite de bufalas suplementadas com concentrados
proteicos, T1 (controle): farelo de milho e soja, T2: farelo de milho e soja e torta de cupuagu
(Theobroma grandiflorum), e T3: farelo de milho e soja e torta de murumuru (A4strocaryum
murumuru), em trés repeticdes. Os animais sdo provenientes do rebanho experimental da Unidade
de Pesquisa “Dr. Felisberto Camargo” (01°28’S e 48°27°W), Belém, Para, da Embrapa Amazonia
Oriental. Foram realizadas analises fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais, a fim de detectar
diferengas na utilizagao de leite oriundo de diferentes dietas alimentares. A composi¢ao nutricional
dos derivados lacteos ndo resultou em diferengas significativas (p<0,05), o que indica que a produgdo
de leite é viavel com uso de ragdes onde ha substitui¢io parcial da soja e milho, por ingredientes de
baixo custo, constituidos por subprodutos da agroindustria, além de evitar que sejam descartados
no ambiente. Os derivados elaborados atenderam aos padrdes higi€nico-sanitarios preconizados
pela legislagdo vigente. Quanto a aceitagdo sensorial, houve diferenca significativa entre os
tratamentos e os derivados foram bem aceitos, o que indica sua viabilidade de produgao, de baixo
custo (R$ 1,43/100 g). Dessa forma, a suplementagio alimentar com residuos agroindustriais pode
incentivar a pecuaria bubalina leiteira, gerar emprego e renda na pequena propriedade e possibilitar
o desenvolvimento da cadeia produtiva.

Palavras-chave: agregacdo de valor; derivado lacteo; tecnologia de alimento.
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ABSTRACT

The objective was to evaluate the creamy requeijao cheese of water buffalo milk supplemented
with protein concentrates, T1 (control): corn and soy meal, T2: corn and soy meal and cupuagu pie
(Theobroma grandifiorum), and T3: corn and soy meal and murumuru pie (Astrocaryum murumuru),
in three replications. The animals are originated the experimental herd of the Unidade de Pesquisa
“Dr. Felisberto Camargo” (01°28°S ¢ 48°27°W), Belem, Para State, Brazil, Embrapa Eastern Amazon.
Analyzes were performed physicochemical, microbiological and sensory in order to detect differences
in the use of milk from different diets. The nutritional composition of dairy products resulted in no
significant differences (p <0.05), which indicates that milk production is feasible with use of feed
where there is partial replacement of corn and soy meal, by low cost ingredients, consisting of agro-
industrial by-products, and prevent them from being discarded into the environment. The derivatives
produced met the standards recommended by the hygienic and sanitary legislation. Regarding the
acceptability and significant difference between the treatments and the derivatives were well accepted,
indicating viability of production, low cost (US$ 0.69/100 g). That way, dietary supplementation
with agro-industrial residues can encourage livestock buffalo milk, generate employment and income
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in small farms and enable the development of the productive chain
Keywords: added value; dairy products; food technology.

1 INTRODUCAO

A bubalinocultura de leite constitui atividade
que conquista espago na pecuaria brasileira, entretanto,
a alimenta¢do dos rebanhos, na estiagem, fica
prejudicada pela redugdo da disponibilidade e valor
nutritivo da dieta fornecida aos animais, o que interfere
na qualidade do leite e reduz a renda das propriedades
rurais. A suplementac¢do alimentar com subprodutos
da agroindustria, como ingredientes para a elaboragdo
de ragdes, € alternativa na alimentagdo de bufalas
leiteiras, além do baixo custo. No estado do Para ha
disponibilidade desses residuos oriundos da industria
cosmética e alimentar, como murumuru (Astrocaryum
murumuru) e cupuagu (Theobroma grandiflorum),
que podem causar danos, ao serem descartados
no ambiente, mas possuem potencial nutritivo e
podem compor dietas de ruminantes (LOURENCO
JUNIOR; GARCIA, 2006; EMBRAPA AMAZONIA
ORIENTAL, 2009).

O leite de bufala apresenta elevado valor
nutricional, altos niveis de gordura, proteinas e
minerais, constituindo uma vantagem em relagido
ao leite de outras espécies, com seu aproveitamento
industrial efetivamente extraordinario, que chega,
comparativamente, a sobrepujar o rendimento do leite
bovino, em mais de 40%. Pode ser utilizado tanto para
0 consumo in natura ou como matéria-prima para
elaboragdo de derivados lacteos, conforme a cultura
de cada regido. No Brasil sdo produzidos queijos
tradicionalmente elaborados com leite de bufala, como
Mozzarella , Marajoara, além do “CPATU branco e
macio”, assim denominado por ter sido desenvolvido
pelo Centro de Pesquisa Agropecuaria do Tropico
Umido - CPATU, em Belém, Pard, da Empresa
Brasileira de Pesquisa Agropecuaria, provolone, ricota,
entre outros (FIGUEIREDO et al., 2011).

A legislagdo brasileira, através da Portaria
n® 359, de 04 de setembro de 1997, do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA),
define requeijdo como o produto obtido pela fusdo da
massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada,
obtida por coagulagio acida e/ou enzimatica do leite
opcionalmente adicionada de creme de leite e/ou
manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butter oil.
O produto podera ser adicionado de condimentos,
especiarias e/ou outras substincias alimenticias. Ainda
classifica-se o requeijdo, de acordo com as matérias-
primas empregadas no processo de elaboragdo, teor
de gordura no extrato seco e teor de umidade em:
requeijdo, requeijao cremoso e requeijdo de manteiga
(BRASIL, 1997).

O requeijdo cremoso, segundo Zacarchenco
et al. (2012), é o terceiro “queijo” mais produzido
no Brasil, com promissor potencial de crescimento.
Esse derivado possui ainda algumas variagdes de
tecnologia e caracteristicas regionais, conforme o local
onde ¢ produzido. Quanto ao panorama de produgdo
de queijos fundidos no Brasil, foram elaborados
em 2010, 62.700 toneladas de requeijdo cremoso e
11.472 toneladas de queijos fundidos (ABIQ, 2010).
O requeijdo cremoso tipico possui em torno de 45%
de umidade, 30% de gordura, 23% de proteina, 2% de
sal e pH entre 5,3-5,5 (DRUNKLER, 2009).

Na pequena propriedade rural na Amazonia
Oriental, a bubalinocultura leiteira tem se desenvolvido,
pelo fato do produto ser considerado um alimento
completo, com nutrientes de alto valor biolégico,
além de incrementar a renda familiar (VIEIRA et al.,
2005; TEIXEIRA et al., 2005). O leite de bufala pode
ser comercializado “in natura” e transformado em
derivados, tais como queijos, iogurtes, doce de leite,
0 que agrega valor a matéria-prima (RODRIGUES
DE SA et al., 2009).
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Com base no exposto ¢ interesse crescente do
consumidor por alimentos saudaveis, esta pesquisa
visou elaborar e avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas, microbioldgicas e sensoriais de requeijao
cremoso elaborado com leite de bufalas suplementadas
com residuos da agroindustria, em Belém, Para.

2 MATERIAL E METODOS

O leite foi obtido no rebanho experimental
da Unidade de Pesquisa “Dr. Felisberto Camargo”
(01°28°S e 48°27°W), Belém, Para, da Embrapa
Amazodnia Oriental. Doze bufalas experimentais
lactantes, primiparas, foram mantidas em 14 ha
de pastagem de Panicum maximumcv. mombaga,
divididos em oito piquetes, sob rotagdo intensiva e
receberam suplementagao alimentar, com ragdes a base
de subprodutos provenientes da industria cosmética,
cupuagu (Theobroma grandiflorum) e murumuru
(Astrocaryum murumuru). As dietas eram fornecidas
aos animais, duas vezes ao dia, na quantidade de 1 kg
de ragdo para bufalas que produziam até 5 kg/leite/
dia e 1 kg de ragdo para cada 2 kg produzidos, acima
de 5 kg, nos seguintes tratamentos: T1) Controle -
Panicum maximum+ suplementagdo com 75% de
farelo de milho + 25% de farelo de soja; T2) Panicum
maximum+ suplementagdo com 30% de farelo de
milho + 20% de farelo de soja + 50% de torta de
cupuagu; ¢ T3) Panicummaximum+ suplementagdo
com 39% de farelo de milho + 24% de farelo de soja +
37% de torta de murumuru. Os animais experimentais
receberam dietas balanceadas, para atender as suas
necessidades produtivas e a producdo de leite das
bufalas foi avaliada diariamente, seguindo-se normas
do servigo nacional de controle leiteiro, nos sete
ultimos dias de cada periodo experimental. Para o
calculo da produgdo de leite corrigida para 4% de
gordura (PLCG 4%) foi utilizada a equagdo proposta
por Gaines e Davidson (1925): PLCG 4% = (0,4 x PL)
+ (0,15 x PL x G%), em que: PL = produgido de leite
em kg/dia; e G% = percentagem de gordura do leite.

O leite foi obtido em trés periodos experimentais
de 21 dias, dez para adaptagdo dos animais a dieta e
onze para ordenha experimental. Para fabrica¢do do
requeijdo cremoso, foram coletados dez litros de
leite oriundos dos animais sob 0 mesmo tratamento
(Controle, Cupuagu e Murumuru), no segundo periodo
experimental, com trés repeti¢des independentes. O
leite foi tratado termicamente (82 °C/20 minutos),
seguido da adi¢do de 0,28% de solugdo de acido
citrico a 10% (v/v), sob agitagdo e, permaneceu em
repouso por 20 minutos para finalizar a coagulacdo
e firmar a massa. Apos, foi feita a dessoragem
a temperatura ambiente, em pano de algodédo
devidamente higienizado. A massa obtida foi pesada e
os ingredientes a serem adicionados foram calculados
e pesados. Em um tacho de ago inoxidavel, a massa
foi homogeneizada com 50% de creme de leite (m/m),

1,5% de cloreto de sédio (m/m), 20% de 4gua mineral
(v/m) e 3% de citrato de s6dio (m/m), com agitagdo e
calor constantes (70 °C). A homogeneizagdo completa
foi obtida em liquidificador industrial, durante trés
minutos, seguido de envase a quente, em recipiente
proprio, devidamente higienizado e mantido em
refrigeragdo (5 °C).

As amostras de leite de bufalas foram
encaminhadas a Unidade de Pesquisa Animal “Senador
Alvaro Adolpho” (1°28’S e 48° 27°W), Embrapa
Amazonia Oriental, Belém, Para, para analises fisico-
quimicas: pH, densidade, teor de gordura, proteina,
solidos totais, extrato seco desengordurado, lactose e
cinzas, em equipamento ultrasénico “Ekomilk total”,
programado com dados das mesmas analises em leite
de bufalas Instituto Adolpho Lutz (2008).

As amostras de leite de bufalas foram
encaminhadas a Unidade de Pesquisa Animal “Senador
Alvaro Adolpho” (1°28’S e 48° 27°W), Embrapa
Amazonia Oriental, Belém, Para, para analises fisico-
quimicas: pH, densidade, teor de gordura, proteina,
solidos totais, extrato seco desengordurado, lactose e
cinzas, em equipamento ultrasénico “Ekomilk total”,
programado com dados das mesmas analises em leite
de bufalas Instituto Adolpho Lutz (2008).

As analises fisico-quimicas do derivado,
em triplicata, foram realizadas no Laboratério de
Alimentos da Universidade do Estado do Para— UEPA/
Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia — CCNT,
Belém, Para, apos um dia de elaboragdo, e seguiram
a metodologia do Instituto Adolpho Lutz (2008), para
acidez titulavel em acido latico, determinagao do pH,
apos 48 horas, teor de gordura por extragdo a frio,
umidade e extrato seco total (EST), determinada por
secagem, em estufa a 105 °C, cinzas, por incineragio,
em forno mufla a 550 °C, proteina, através da
multiplicagdo da percentagem de nitrogénio total
pelo fator 6,38, e lactose, pela diferenga entre EST e
demais componentes, além do valor energético total,
determinado pela somatoria dos teores de carboidrato e
proteina, multiplicados por 4, e lipidio, por 9, em Kcal.
As amostras foram avaliadas microbiologicamente
quanto a presenga de bolores e leveduras, coliformes
a 45 °C e Staphylococcus aureus e Salmonella spp,
realizadas segundo Silva et al. (2001). Os resultados
foram avaliados pelo SAS e comparados pelo teste de
Tukey, em nivel de 5% de significancia.

Realizou-se teste sensorial, com 50 consu-
midores de requeijdo cremoso, em sala propria para
esse fim, em grupos de cinco provadores, na UEPA/
CCNT, para avaliar a sua aceitag¢@o, apos dois dias de
elaboracdo. Foram servidas amostras em embalagens
descartaveis de plastico para 100 mL, codificadas
com trés digitos, em temperatura proxima a 10 °C. Os
julgadores foram instruidos no referente a utilizagdo
de espatula de plastico descartavel, a fim de facilitar
o manuseio do produto, bem como consumo de agua
mineral, entre as amostras, para limpeza do palato.
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Simultaneamente foi fornecida ficha de avaliagao, com
questdes relativas as caracteristicas gerais do produto,
utilizando-se escala ndo estruturada de nove pontos,
além da escala hedonica, que corresponde a “desgostei
muitissimo” (1) a “gostei muitissimo” (9) e intencdo
de compra, correspondendo a “ndo compraria” (1) até
“com certeza compraria” (3) (DUTCOSKY, 2007). Os
dados do teste de aceita¢do foram analisados através
de Analise de Variancia (ANOVA) e teste de média de
Tukey, em nivel de 5% de significancia.

O calculo do custo econdémico, para produzir
2,8 kg de requeijdo “cremoso” de leite de bufala,
considerou os ingredientes adicionados, mao de obra,
equipamentos, embalagem e outros, em setembro de
2012.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A composi¢ao fisico-quimica do leite de bufala
ndo demonstrou diferenga significativa, em nivel de
5%, entre os tratamentos experimentais, e os resultados
foram comparados aos padrdes estabelecidos (SAO
PAULO, 1994), que fixa a qualidade fisico-quimica do
leite de bufala (Tabela 1). O pH do leite fresco normal
¢ considerado pouco acido, quase pH neutro (7), e os
determinados no presente trabalho, entre 6,57 ¢ 6,64,
sdo aceitdveis (GONZALEZ7 2001). Os resultados
médios da acidez titulavel estdo em conformidade com
a legislagdo, que preconiza para leite bubalino acidez
natural entre 0,14 a 0,23 g/mL. O conhecimento do
teor de acidez ¢ indispensavel na pratica industrial,
para avaliar sua qualidade. Em nivel elevado,
indica presenga de microrganismos deterioradores
e ¢ causada pela inadequada conservacdo e/ou
higiene inapropriada, na matéria-prima e derivado
(LOURENCO et al., 2002).

Considerando-se a similaridade na composi¢do
quimica do leite de bufala, a incorporagao de residuos
da agroindustria na sua dieta pode ser aproveitada,
em substitui¢do a ingredientes nobres e passiveis

de utilizagdo na alimentagdo humana, como milho e
soja. Esses subprodutos da agroindustria destacam-
se pelo menor custo, disponibilidade satisfatoria e,
principalmente, por evitar que sejam destinados como
contaminantes ambientais (LIMA et al., 2011).

A gordura, componente mais susceptivel a
alteragdes impostas pela dieta, ndo sofreu mudangas
em sua concentragdo. Os tratamentos ndo induziram
alteragdes na produgdo diaria de proteina, fato resultante
da manuten¢do da producdo diaria de leite e da
concentracdo desse componente, 0 que é pertinente, pois
ele so € passivel de alteragdo, quando os animais passam
por mudangas bruscas na alimentagdo ou por problemas
metabolicos (BERCHIELLI et al., 2006). Da mesma
forma, o teor de solidos totais ndo sofreu alteragio.

Os valores encontrados neste trabalho, para
os componentes do leite assemelham-se aos obtidos
por Coelho et al. (2004), que analisaram amostras
de leite de bufala, das ragas Mediterraneo e Murrah,
em 19 rebanhos no estado de Sao Paulo, por meio
de analisadores automaticos ¢ observaram valores
médios de 4,2% de proteina, 6,83% de gordura, 5,2%
de lactose € 17,23% de solidos totais.

A introdugio das tortas de cupuagu e murumuru
nas ra¢des ndo influenciaram a produgao diaria de leite,
nem a corrigida para 4% de gordura (Tabela 2). As
bufalas em lactagdo produzem bem quando o alimento
fornecido ¢ suficiente para atender as exigéncias de
produgdo, mas a ingestdo de volumoso e concentrado
¢é regulada pela qualidade e caracteristicas do alimento
e quanto maior for a produtividade da bufala, maior
sera sua exigéncia de nutrientes (SCHIO et al., 2011).

Na elaboragdo do requeijdo “cremoso”,
utilizando-se 10 litros de leite de bufala, obteve-se 1,8
quilograma de massa dessorada, rendimento superior
ao leite bovino (ROSA et al., 2007). Pela inexisténcia
de legislagdo especifica para derivados de leite de
bufalas, tomou-se como base o Regulamento Técnico
para Fixagdo de Identidade e Qualidade do Requeijdo ou
Requeson, voltado para derivados produzidos com leite

Tabela 1 — Composigao fisico-quimica média e desvio padrdo do leite de bufalas suplementadas com diferentes

concentrados protéicos.

Analise Média + Desvio padrao
T1 T2 T3

pH 6,6°+0,0 6,6°+0,1 6,6°+0,1
Acidez titulavel em acido latico (g acido latico/100 mL) 0,22+0,0 0,22+0,0 0,2:+0,0
Gordura (% m/m) 6,9+1,8 6,8+2,3 6,9%£1,5
Proteina (% m/m) 5,1*+0,3 5,1*+0,3 5,1+0,3
EST (% m/m) 17,9*+1,6 17,8*+2,3  17,9*+1,8
ESD (% m/m) 10,9*+0,8 11,1°+1,0  10,9*+0,8
Lactose (% m/m) 5,0+0,4 5,1*+0,6 5,0+0,4
Cinzas (% m/m) 0,8+0,1 0,9°+0,1 0,8+0,1

T1- forragem + milho (75%) e soja (25%); T2- forragem + milho (30%), soja (20%) e torta de cupuagu (50%); T3- forragem
+ milho(39%), soja (24%) e torta de murumuru (37%); abMédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, apresentam

diferenca significativa entre si (p < 0,05).
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bovino (BRASIL, 1997), o qual determina teor maximo
de umidade de 65% no produto final. Dessa forma,
todas as amostras encontram-se dentro dos padrdes
estabelecidos (Tabela 3). Bendelak (2004) e Bittencourt
(2011) observaram umidade, respectivamente, entre
40,48 ¢ 43,10%, ¢ 39,85 € 46,09% (m/m).

Foram detectadas diferengas significativas, em
nivel de 5%, nos teores de gordura e carboidrato, entre
os tratamentos experimentais. Resultados semelhantes
foram encontrados, para carboidratos, por Sousa et al.
(2002) e Figueiredo (2011), em requeijao cremoso e
queijo do “Marajo”, tipo creme, elaborado com leite
de bufalas. Bittencourt (2011) observou no requeijao
Marajoara teores de gordura entre 23,25 e 35,83%
(m/m), inferiores aos deste trabalho.

Nao houve diferenga significativa no teor
de proteina entre os tratamentos experimentais, e
os valores encontrados por Bittencourt (2011) s3o
similares aos resultados do presente trabalho, entre
15,39 € 23,18% (m/m).

Quanto aos teores de cinzas € possivel verificar
que T3 diferiu estatisticamente de T1 e T2, em nivel
de 5% de probabilidade. Gouvéa; Dias (2004) e
Figueiredo (2011) observaram que elevados teores de
cinzas no requeijdo Marajoara tipo creme, estariam
relacionados ao contetido de cloreto de sodio (NaCl),
adicionado durante a fabricagdo. O valor energético
total (VET) foi satisfatorio, quando comparado aos
de marcas tradicionalmente consumidas de requeijao

cremoso de leite bovino, as quais possuem VET entre
260 e 300 kcal/100 g.

Através dos resultados da Tabela 4 é possivel
verificar que, em 48 horas, o produto atinge a faixa
de pH recomendado para consumo (5,2-6,0), dentro
do que permite a legislagdo para requeijdo oriundo
de leite bovino (BRASIL, 1997). Esse fato indica que
foram dispensados cuidados especiais no processo de
elaboragdo do derivado, desde a ordenha, com boas
praticas higiénico-sanitarias, ao transporte do produto,
aplicagdo de tratamento térmico, bem como elaboragdo
e refrigeragcdo adequadas do derivado. A analise
estatistica ndo detectou diferengas, em nivel de 5%, nos
valores de pH de cada tratamento. Bittencourt (2011)
encontrou valor médio de pH de 5,15, em requeijao
Marajoara, tipo creme, ¢ Figueiredo (2011), no mesmo
tipo de requeijao, valores em torno de 5,2.

Tabela 4 — Valores médios de pH dos requeijdes
cremosos fabricados com leite de
bufalas suplementadas com diferentes
concentrados proteicos, ao longo de 48
horas de estocagem refrigerada (5 °C)

Média + Desvio padrio

Tempo T1 T2 T3

48 horas 6,2°+0,3 5,7°£0,1  5,6°+0,0

® Médias seguidas de letras diferentes, na mesma linha,
apresentam diferenga significativa entre si (p < 0,05).

Tabela 2 — Consumo de concentrado e produgio média de leite (kg/dia) obtido de bufalas suplementadas com

diferentes concentrados protéicos.

Item (kg/dia)

Média + Desvio padrio

T1 T2 T3
Produgdo de leite 6,82 £1,6 6,7°+1,4 6,5*+1,8
Produgdo leite corrigida 4% gordura 9,8:£2,5  9,5+3,3 9,4+432
Consumo de concentrado 1,9°+0,6 1,8.+0,7  1,8+0,8

T1- forragem + milho (75%) e soja (25%); T2- forragem + milho (30%), soja (20%) e torta de cupuagu (50%); T3- forragem +
milho (39%), soja (24%) e torta de murumuru (37%); abMédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, apresentam

diferenca significativa entre si (p < 0,05)

Tabela 3 — Composicao fisico-quimica média do requeijdo cremoso fabricado com leite de bufalas suplementadas

com diferentes concentrados protéicos.

Analise Média (%) + Desvio padrao
T2 T3
Umidade (% m/m) 61,3*+0,4 60,7+0,4  63,5'+0,8
Gordura (% m/m) 16,2°+1,6  17,7*+1,5 15,5°¢1,5
Proteina (% m/m) 15,5*4£0,5 15,1*+0,4 15,2:40,4
Lactose* 4,2*+0,0 3,7°+0,0 2,6°+0,0
Cinzas (% m/m) 2,8+0,4 2,9%+1,4 3,2:+0,4
VET** 224.6 234,5 210,7

* Obtido por diferenga; ** Valor energético total/100 g. abMédias seguidas de letras diferentes, na mesma linha, apresentam

diferenca significativa entre si (p < 0,05).
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Na analise microbiologica de amostras
de requeijdo “cremoso” (Tabela 5), ndo foram
encontrados parametros de referéncia para bolores e
leveduras. Esses micro-organismos sdo indicadores de
contaminagdo, o que resulta na deterioragdo ou redugdo
da vida til do alimento (SILVA JUNIOR, 2002).
Contagens entre <1,5x10% ¢ 4,4x10* UFC/g de bolores
e leveduras foram encontrados em 71,4% das amostras
de requeijdo de leite de bufala analisadas por Sousa et
al. (2002), enquanto no presente trabalho a variacdo
foi superior, mas dentro do limite maximo permitido.

Para coliformes a 45 °C, as amostras T1 e T2
estavam em conformidade com a RDC N° 12, de 2 de
janeiro de 2001, porém as do T3 ficaram fora do padrdo
estabelecido. O resultado encontrado esta acima do que
permite a legislagdo, o pode trazer riscos a saude do
consumidor (Tabela 5). Resultados semelhantes foram
encontrados por Lourengo et al. (2002) e Silva (2011),
respectivamente, ao avaliarem requeijdes provenientes
de leite bovino e bubalino, os quais variaram de <3 a
240 NMP/g.

Em todas as amostras ndo foram encontrados
Staphylococcus aureus e Salmonella spp., portanto,
dentro dos padrdes preconizados pela legislacido
vigente (BRASIL, 2001). Essa analise ¢ de fundamental
importancia, devido a enterotoxina estafilocoxica, que
causa toxinfecg¢des alimentares. Sousa et al. (2002)
ndo encontraram indices desses micro-organismos, em
requeijoes de leite de bufala fabricados artesanalmente
e comercializado na Ilha de Marajo, Para.

Com base nos resultados da analise sensorial
de requeijao “cremoso” (Tabela 6) foram encontradas
diferengas estatisticas, em nivel de 5%, entre os
tratamentos. Observou-se que o derivado T2 foi mais
aceito pelos provadores (74%) e pode ser considerado
aceitavel, pois apresenta nota igual ou superior a 70%
(DUTCOSKY, 2007).

As avaliagdes dos derivados de Tl e T3
apresentaram resultados inferiores, justificados pelos
seus menores teores de gordura, o que influenciou na
preferéncia dos provadores, pois ela ¢ responsavel
pela cremosidade.

Quanto a inten¢do de compra, os tratamentos
T2 e T3 foram mais aceitos que T1, pois 36% dos
provadores com certeza comprariam T2 e T3, contra
27% que ndo comprariam (Tabela 7).

Tabela 6 — Resultado médio do teste de aceitagdo dos
requeijoes cremosos fabricados com leite
de bufalas suplementadas com diferentes
concentrados protéico.

Amostra Avaliacdo global*
T1 6,6°+1,6
T2 7,4+1,4
T3 6,3°+1,9

* Meédia adimensional + erro padrdo. **Médias seguidas
de letras diferentes, na coluna, apresentam diferenca
significativa entre si (p < 0,05).

Tabela 7 — Distribuigdo da freqiiéncia de intengdo de
compra dos requeijdes cremosos fabricados
com leite de bufalas suplementadas com
diferentes concentrados protéicos.

Inten¢io de Compra T1 T2 T3
Nao compraria 27% 27%  27%
Talvez compraria 53% 37% 37%

Com certeza compraria 20% 36% 36%

De acordo com os calculos para preparar 2,8
kg de requeijdo “cremoso” foram gastos R$ 40,15,
o que corresponde a cerca de R$ 1,43/100 g (Tabela
8). Devido ao elevado rendimento, observou-se
que o requeijdo de leite de bufala pode incentivar a
pecuaria bubalina, gerar emprego e renda na pequena
propriedade, possibilitar o desenvolvimento da cadeia
produtiva, em laticinios, lanchonetes, entre outros.
Também, pode contribuir para elevar o indice de
ocupacdo da mio de obra familiar, o que representa
cerca de 30% dos custos retidos na propriedade como
salario familia (VIEIRA et al., 2005).

4 CONCLUSAO

A substitui¢do parcial do milho e soja pelas
tortas residuais de cupuagu e murumuru na dieta
das bufalas leiteiras ndo interferiu negativamente na
qualidade do seu leite e derivado. Isso confirma a
viabilidade de utilizagdo desses subprodutos, como
forma de incentivar a cadeia produtiva da pecuaria
bubalina leiteira na Amazonia Oriental, principalmente

Tabela 5 — Resultados das analises microbioldgicas dos requeijdes cremosos fabricados com leite de bufalas
suplementadas com diferentes concentrados protéicos.

Analise T1 T2 T3 Legislacao*
Bolores e leveduras (UFC/g) 7 x10* 6x 10° 2,4x 10 -
Coliformes a 45°C (NMP/g) <3 <3 >3 3
S.aureus/T. Coagulase (UFC/g) Negativo 1,0x 10 Negativo 1,0x 10°
Salmonella spp. (em 25 mL) Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

* RDC N° 12, de 2 de janeiro de 2001
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Tabela 8 — Custos para elaboragdo de 2,8 kg de requeijao “cremoso” de leite de bufala, em setembro de 2012.

Componente

Valor unitario (R$) Valor total (R$)

Mao de obra e encargos
Leite (10 L)

Acido citrico (0,005 kg)
Creme de leite (0,9 kg)
Citrato de sodio (0,054 kg)
Sal (0,02 kg)

Subtotal 1

Equipamento (depreciagdo 10%)
Subtotal 2

Outros 5%

Total

21,56 21,56
0,70 7,00
10,40 0,05
6,54 5,88
5,00 0,27
1,00 0,01
- 34,77
- 3,47
- 38,24
- 1,91
- 40,15

na pequena propriedade, visando a conquista de novos
mercados.
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