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SUMÁRIO 

Foram produzidos queijos do �Marajó� tipo creme em dois locais (Local A - Universidade do 
Estado do Pará e Local B - Laticínios de Soure, Ilha do Marajó, Pará). Foram determinados os níveis de 
umidade, lipídeo, colesterol, ácido linoléico conjugado (CLA), proteína, resíduo mineral  xo, carboidrato, 
valor calórico, acidez, pH e minerais (cálcio, fósforo, potássio, sódio e zinco) nos queijos. A análise 
sensorial constou de per l de características e teste de aceitação. Os teores de gordura no extrato seco e de 
umidade classi caram o queijo como gordo e de média umidade. Os atributos sensoriais mais perceptíveis 
e que caracterizaram o per l sensorial do queijo foram cor branca, aromas lácteo e ácido, gostos ácido e 
salgado e textura macia. O teste de aceitação indicou que o queijo foi muito apreciado pelos provadores 
com notas entre gostei regularmente e gostei muito. Para elaborar adequadamente o queijo do �Marajó� há 
necessidade de utilização correta de tecnologia, entre as quais se destaca o controle da acidez e da gordura 
do leite e da massa usada na elaboração do derivado, padronização da quantidade de creme, de cloreto de 
sódio e sorbato de potássio adicionados.

Termos para indexação: leite bubalino; per l sensorial; queijo.
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1 INTRODUÇÃO

Uma das funções mais importantes dos 
bubalinos é, sem dúvida, a produção de leite 
e, quase sempre, é o objetivo visado, sobre-
tudo na Ásia. A produção de leite de búfala 
no mundo era de 54 milhões de toneladas em 
1995, passando para 77 milhões de toneladas 
em 2005, o que corresponde a um aumento de 
42%. Desse montante, o continente asiático 
é responsável por 96% da produção mundial 
de leite de búfala, com crescimento anual de 
4% (IDF, 2002). No Brasil não existe infor-
mação o cial quanto ao volume produzido, 
mas acredita-se que a produção venha acom-
panhando a tendência mundial (AMARAL e 
ESCRIVÃO, 2005). 

Os búfalos foram introduzidos no Bra-
sil há pouco mais de 100 anos, através da ilha 

do Marajó, no Estado do Pará, e expandiu-se 
por toda a região amazônica que abriga cerca 
de 60% do rebanho brasileiro (MARQUES 
et al., 2006). Vale salientar que as pesquisas 
com búfalos no Brasil foram iniciadas há, 
aproximadamente, 50 anos, sendo um dos 
fatores responsáveis pelo pouco conhecimen-
to desta espécie. Apesar disto, os búfalos se 
desenvolveram e se disseminaram por todo o 
país, e são criados em todos os estados e regi-
ões. Segundo o Censo Agropecuário (IBGE, 
2008), o efetivo do rebanho bubalino é de 
1.146.798 cabeças, encontrando-se distribu-
ídos pelas cinco regiões do País, da seguinte 
forma: 63% no Norte; 12% no Nordeste; 9% 
no Sudeste; 11% no Sul e 6% Centro-Oeste. 

A produção de leite de búfalos cons-
titui uma crescente alternativa para regiões 
com uma oferta forrageira de baixa qualidade 



Pág 27Rev. Inst. Latic. �Cândido Tostes�, Jan/Fev, nº 378, 66, 26:33. 2011

e solos que permanecem inundados a maior 
parte do ano. Na produção de leite de búfala, 
existe um marketing muito grande para a ven-
da de derivados, principalmente para queijos 
tipo mussarela, e iogurtes que agregam va-
lores à bubalinocultura leiteira e promovem 
melhoria na qualidade de vida do produtor 
(ÂNGULO et al., 2005).

O �Queijo Marajó� é de nido como 
um produto obtido pela coagulação espontâ-
nea do leite de búfala, desnatado, não pasteu-
rizado e classi cado como queijo de massa 
cozida, não maturado e não prensado. Exis-
tem duas variedades desse queijo, o tipo cre-
me, quando o cozimento da massa é feito adi-
cionando-se o creme obtido do desnate, com 
cerca de 50% de umidade e 22% de lipídeo; 
e queijo tipo manteiga, quando em seu cozi-
mento é adicionada a manteiga propriamente 
dita, com 35% de umidade e teor de 42% de 
lipídeos (LOURENÇO et al., 2002). 

Na Ilha do Marajó, Pará, estima-se 
que existem sessenta queijarias, com produ-
ção individual entre 500 kg e 1.000 kg de 
queijo/mês, e geram 180 empregos na fabri-
cação, 200 ordenhadores e 100 vendedores, 
que atuam no mercado indireto. Entre esses 
produtores de queijo, 50% possuem mais de 
200 cabeças de búfalos, 30% concentram 100 
cabeças e 20% possui de 10 a 50 cabeças 
(SILVA e OLIVEIRA, 2003). Apesar de sua 
importância e aceitação, a produção do quei-
jo do �Marajó� apresenta sérios problemas, 
por ainda não possuir um lugar garantido no 
mercado. O grande entrave para alavancar 
a sua produção é a ausência de padrão e de 
legislações especi cas, que lhe conceda o 
�status� necessário para sua comercialização. 
Dessa forma, este trabalho visou elaborar 
o queijo do �Marajó�, tipo creme, com lei-
te de búfala, e analisar suas características 
físico-químicas e sensoriais, para padroni-
zar esse derivado e agregar valor à matéria-
prima.

2 MATERIAL E MÉTODOS

O queijo do �Marajó�, tipo creme, de 
leite de búfala, foi elaborado no Centro de 
Ciências Naturais e Tecnologia - CCNT, da 

Universidade do Estado do Pará - UEPA (Lo-
cal A), e em um Laticínio na Ilha de Marajó 
(Local B), respectivamente, nos municípios 
de Belém e Soure, Estado Pará, Brasil. A ela-
boração do derivado na UEPA utilizou leite de 
búfalas da Unidade de Pesquisa Animal �Dr. 
Felisberto Camargo�, pertencente à Embrapa 
Amazônia Oriental, enquanto o processado 
no Laticínio usou leite de rebanho próprio, 
ambos de animais da raça Murrah. O queijo 
do �Marajó� foi elaborado, com uso de ino-
vações tecnológicas, adaptado de GOUVÊA 
e DIAS (2004), como descrito a seguir: 

1. Filtragem do leite, com a  nalidade 
de remover as sujidades grosseiras, realizada 
com crivo de malha  na;

2. Pasteurização lenta, em temperatu-
ra de 65ºC, durante 30 minutos, seguida de 
resfriamento, à temperatura ambiente (25 a 
28ºC), em imersão de gelo;

3. Desnate do leite, em duas repetições, 
visando sua padronização, para 0,5% de gor-
dura, com uso de desnatadeira mecânica;

4. Transferência do leite para tanque, 
deixando-o fermentar, espontaneamente, à 
temperatura ambiente, durante 24 horas;

5. Corte da coalhada, com auxílio de 
lira, visando eliminar o soro;

6. Separação da coalhada e soro, com 
auxílio de escumadeira;

7. Transferência da massa para panela 
ou tacho e adição de 40% de água e posterior 
aquecimento a 75ºC, mantendo-se a mexedu-
ra, com pá de alumínio, durante dez minutos 
(primeira lavagem);

8. Eliminação do excesso de água e 
soro,  ltrando-se e comprimindo-se a massa, 
manualmente, em saco de tecido de algodão;

9. Recebimento da massa, em tacho, 
adição de 40% de água e aquecimento à tem-
peratura de 75ºC, durante dez minutos, com 
agitação (segunda lavagem);

10. Extração do excesso de água e 
soro, através de saco de tecido de algodão, 
comprimindo-se a massa, manualmente;

11. Recebimento da massa, em tacho, 
adição de 40% de água e aquecimento à tem-
peratura de 75ºC, durante dez minutos, com 
agitação (terceira e quarta lavagens);

12. Adição, sobre a massa, de 10% de 
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leite desnatado, fresco, proporcional ao volu-
me da massa inicial, seguido de aquecimento 
gradual, por aproximadamente dez minutos, 
até a temperatura de 90ºC;

13. Eliminação do excesso de líquido 
sobrenadante, comprimindo-se a massa, ma-
nualmente, dentro de saco de tecido de algo-
dão;

14. Recebimento da massa, em tacho, 
adição de 40% de água e aquecimento à tem-
peratura de 75 ºC, durante dez minutos, com 
agitação (quinta lavagem). Para padronizar a 
acidez do derivado (12° Dornic ou pH 5,2) 
foram efetuadas análises no soro, após cada 
lavagem;

15. Resfriamento da massa para 50ºC e 
posterior prensagem mecânica;

16. Moagem da massa, homogenea-
mente, até atingir aspecto de �esfarelamento�;

17. Adição de 0,1% de sorbato de po-
tássio e 2,5% de cloreto de sódio; 

18. Agitação manual e aquecimento 
da massa desacidi cada, a 93ºC, por quinze 
minutos, até a fusão atingir a consistência 
desejada;

19. Adição do creme, lentamente, em 
pequenas proporções, até que a massa absor-
va todo o creme adicionado. A quantidade 
de creme adicionado foi calculada segundo 
FERNANDES e MARTINS (1980);

20. Continuação da mexedura, até que 
o queijo atinja o �ponto�, percebido quando 
se desprende do fundo do tacho;

21. Enformagem, em recipientes de 
plástico, apropriados;

22. Resfriamento em local arejado e 
higienizado; e

23. Embalagem e rotulagem.
As análises físico-químicas foram 

realizadas segundo a metodologia do INS-
TITUTO ADOLPHO LUTZ (2005). A de-
terminação de umidade foi realizada, em 
estufa, a 105ºC, até peso constante e o teor 
de lipídeos pelo método butirométrico de 
Gerber, enquanto a gordura no extrato seco 
no queijo foi obtida através de cálculos ma-
temáticos. Os níveis de ácido linoléico conju-
gado (CLA) foram obtidos pela metodologia 
HPLC e o colesterol determinado pelo méto-
do espectrofotométrico a 626 nm, utilizando-

se curva-padrão, previamente estabelecida. O 
nitrogênio total foi determinado pelo método 
Kjeldahl.

Para determinar os níveis de resíduo 
mineral  xo, utilizou-se o método de incine-
ração da amostra em forno mu a a 550ºC. O 
teor de carboidrato foi obtido pela diferença 
entre 100 e a somatória dos níveis de proteí-
na, lipídeos, umidade e cinzas. A acidez titu-
lável foi obtida pelo método Dornic. O pH foi 
determinado em potenciômetro. Cálcio, fós-
foro, potássio, sódio e zinco foram analisados 
através do equipamento ICP-AES, Espectro-
fotometria de Emissão Atômica, por plasma 
indutivamente acoplado. A metodologia em-
pregada foi o SMWW, 20ª edição, patente 
3000/3120, pelo método �standard�. O valor 
calórico foi obtido pela somatória dos teores 
de carboidratos e proteínas, multiplicados por 
quatro, e de lipídeos, multiplicados por nove, 
de acordo com os coe cientes de Atwater. 

Foram realizadas análises microbio-
lógicas de coliformes à 45ºC, contagem de 
Staphylococcus aureus e pesquisa de Sal-
monella, segundo metodologia descrita por 
VANDERZANT e PLITTSTOESSER (1992) 
e de acordo com as exigências da legislação 
(BRASIL, 2001).

Foi realizado um treinamento, visan-
do selecionar provadores para participar das 
avaliações sensoriais. Essa seleção foi base-
ada nas habilidades individuais que permi-
tissem a detecção de diferenças nas caracte-
rísticas das amostras, selecionando-se can-
didatos com conhecimento e habilidade para 
diferenciar os diferentes atributos sensoriais 
(DUTCOSKY, 2007). No treinamento foram 
oferecidas diferentes amostras de queijo, 
aplicando-se o teste triangular de preferência. 
Foram oferecidas três amostras a cada prova-
dor, pedindo-lhes que identi casse a amostra 
diferente. Foram selecionados dez provado-
res, para compor a equipe sensorial. 

No levantamento dos termos para 
caracterizar o per l sensorial do queijo do 
�Marajó�, tipo creme, foram escolhidas duas 
amostras com diferenças marcantes de textu-
ra, aroma, cor e sabor. Os provadores avalia-
ram, sensorialmente, o derivado e descreve-
ram as sensações percebidas, discutindo-as, 



Pág 29Rev. Inst. Latic. �Cândido Tostes�, Jan/Fev, nº 378, 66, 26:33. 2011

em grupo, com ajuda do líder da equipe. Os 
termos mais utilizados  zeram parte da  cha 
de análise do derivado. Nessa  cha foi dispo-
nibilizada uma escala linear, não estruturada, 
de 9 cm, ancorada nas suas extremidades com 
termos que expressam intensidade.

Os provadores receberam a amos-
tra de cerca de 20 g de queijo do �Marajó�, 
a 20ºC, servida em copinhos descartáveis 
codi cados, com números de três dígitos, 
acompanhados de palitos. Os resultados fo-
ram representados, gra camente (grá co-
aranha), onde destaca-se a intensidade de 
cada atributo, sendo o ponto central, zero 
(DUTCOSKY, 2007). No teste de aceitação, 
os provadores avaliaram, cor, sabor, aroma e 
textura do queijo. Utilizou-se escala hedôni-
ca estruturada de 9 pontos, os quais variaram 
de �desgostei muitíssimo� (1 ponto) a �gostei 
muitíssimo� (9 pontos). 

Foram realizadas análises de cinco 
amostras para cada queijo elaborado com 
leite dos dois diferentes locais (A e B). Nas 
análises físico-químicas do queijo, utilizou-

se o teste de normalidade, de Shapiro-Wilk, 
para todas as variáveis. Utilizou-se a análi-
se de variância - ANOVA, em delineamento 
inteiramente casualizado, com cinco repeti-
ções. Para as análises sensoriais de per l de 
características e teste de aceitação, utilizou-se 
o teste não paramétrico, de Wilcoxon. Foi uti-
lizado o software SAS para as análises esta-
tísticas.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 Análises físico-químicas

Os resultados das análises físico-quími-
cas dos queijos do "Marajó�, tipo creme, ela-
borados com leite de búfala, em dois locais, 
encontram-se na Tabela 1. Não foram detec-
tadas diferenças signi cativas (p 0,05) nos 
parâmetros físico-químicos dos queijos elabo-
rados nos dois diferentes locais, e indica que a 
tecnologia proposta pelo trabalho atingiu seus 
objetivos, através de um produto padronizado, 
com maior con ança do consumidor.

Tabela 1 - Valores médios dos parâmetros físico-químicos do queijo do �Marajó�, tipo creme, elabora-
do com leite de búfala, proveniente de dois locais de produção diferentes.

Determinação Local A Local B

Umidade (%) 37,65    1,35 37,77    1,75

Lipídeos totais (%) 34,16   3,55 34,44    1,70

Lipídeos no extrato seco (%) 54,78   1,80 55,27    1,90

Colesterol (mg/100g) 91,00 94,00

Ácido linoléico conjugado (mg/g) 1,8 1,9

Proteínas (%) 19,73 1,15 19,25  0,65

Carboidrato (%) 2,20  0,11 2,12  0,48

Resíduo mineral  xo (%) 3,95  0,35 3,99  0,47

Cálcio (mg/100g) 470,4 489,3

Fósforo (mg/100g) 122 147
Potássio (mg/100g) 618,5 626,3
Sódio (mg/100g) 1241 1322
Zinco (mg/100g) 3,7 3,89

Acidez (º Dornic) 18,04  0,71 18,06  0,97

Valor calórico (kcal/100g) 394,48  10,63 396,29  9,80

A =  Centro de Ciências Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade do Estado do Pará;
B = Laticínios localizado na Ilha de Marajó.



Pág 30 Rev. Inst. Latic. �Cândido Tostes�, Jan/Fev, nº 378, 66, 26:33, 2011

Os resultados das análises físico-quí-
micas classi cam o queijo elaborado como 
de média umidade e gordo, conforme a Por-
taria 146 do Ministério da Agricultura (BRA-
SIL, 1996).

O teor de colesterol obtido nas duas 
produções é inferior àquele encontrado em 
outros tipos de queijo elaborados com leite 
bovino (HUHN et al., 1982). Os níveis de 
ácido linoléico conjugado (CLA) foram de 
1,8 mg/g e 1,9 mg/g, nos queijos produzidos 
nos locais A e B, respectivamente, inferiores 
ao veri cado por Simionato (2008) que en-
controu valores de 7,58 mg/g no queijo mus-
sarela elaborado com leite bovino.

Os teores médios de proteína encon-
trados são similares aos de Gouvêa e Dias 
(2004) que trabalhou com queijo do Marajó 
elaborado com leite de búfala. A legislação 
vigente (BRASIL, 1996) não determina os li-
mites de proteína para o queijo tipo requeijão. 
Entretanto, variação entre 18% e 25% de pro-
teína poderia ser considerada como aceitável 
para o queijo do �Marajó�, tipo creme.

Os níveis médios de carboidratos no 
queijo do �Marajó�, tipo creme, são simila-
res aos da pesquisa realizada por Sousa et al. 
(2002) em requeijão elaborado com leite de 
búfala.

O elevado valor de cinzas está relacio-
nado com o conteúdo de cloreto de sódio adi-
cionado durante a fabricação, que, no queijo 
do �Marajó� elaborado, foi de 2,5%, em rela-
ção à quantidade de massa.

A variação nos níveis de cálcio pode 
estar relacionada com o estágio de lactação, 
regime alimentar e individualidade do animal 
e aproximam-se dos citados por Lourenço 
(1999) e são inferiores aos de Gouvêa e Dias 
(2004), enquanto os de fósforo são inferiores 
aos mencionados por Lourenço (1999). O 
elevado conteúdo de potássio e sódio estão 
relacionados à adição de sorbato de potássio 
(0,1%, em relação à massa) e cloreto de só-
dio, durante a fabricação do queijo. Os teores 
de zinco são considerados baixos, pois o leite 
de búfala não é rico nesse mineral.

Os valores de acidez encontrados são 
similares, nos dois locais de produção do 
queijo �Marajó�, tipo creme. O conheci-

mento da acidez em queijos é indispensável 
na prática industrial, para avaliar sua quali-
dade. Em nível elevado, indica presença de 
microrganismos deterioradores e é causada 
pela inadequada conservação e/ou higiene 
inapropriada, na matéria-prima e derivado 
(LOURENÇO et al., 2002). 

Os níveis médios de valor calórico do 
queijo do �Marajó� são semelhantes aos ob-
servados por LOURENÇO (1999), TORO e 
SOUZA (2002) e GOUVÊA e DIAS (2004), 
que trabalharam com queijo do Marajó elabo-
rado com leite de búfala.

3.2 Análises microbiológicas

Não foi observada contaminação por 
coliformes a 45ºC, Staphylococcus aureus e 
Salmonella (Tabela 2) em nenhum dos quei-
jos fabricados, independente do local de pro-
dução.

Tabela 2 � Valores médios das contagens mi-
crobiológicas do queijo �Marajó�, tipo creme, 
produzido em dois diferentes locais.

Microrganismo Local A Local B 
Coliformes a 45ºC 
(NMP/g) < 0,3 < 0,3 

Staphylococus.
aureus (UFC/g) < 1 < 1 

Salmonella (em 25g) ausência ausência 

A =  Centro de Ciências Naturais e Tecnologia 
- CCNT, da Universidade do Estado do Pará;
B = Laticínios localizado na Ilha de Marajó.

O queijo do �Marajó�, tipo creme, foi 
elaborado sob condições higiênico-sanitárias 
adequadas, no que diz respeito à manipula-
ção das matérias-prima, utensílios e equipa-
mentos utilizados, estando de acordo com a 
Legislação Brasileira (BRASIL, 2001), apto 
para consumo humano, sem risco de causar 
toxinfecção alimentar.

3.3 Análise sensorial 

Os sete termos desenvolvidos para des-
crever o queijo do �Marajó�, tipo creme, e as 
médias indicadas pelos provadores, estão na 
Tabela 3. 
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Tabela 3 - Per l sensorial do queijo do �Marajó�, tipo creme.

Atributo sensorial Local A Local B Probabilidade
Cor - Branca 6,73 ± 0,35 6,46 ± 0,73 0,4710

Aroma - Lácteo 6,08 ± 0,71 6,33 ± 0,45 0,4247
Aroma - Ácido 4,66 ± 0,77  4,79 ± 0,68 0,9701
Gosto - Ácido 4,72 ± 0,85 4,92 ± 0,48 0,9395

Gosto - Salgado  4,98 ± 0,56 5,11 ± 0,55 0,6492
Textura - Maciez 7, 67 ± 0,71 7,74 ± 0,50 0,9696

Textura - Borrachamento 1,46 ± 0,55 1,37 ± 0,52 0,6497

A = Centro de Ciências Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade do Estado do Pará;
B = Laticínio localizado na Ilha de Marajó.

Na Figura 1 estão ilustrados os per s 
sensoriais dos queijos, onde o valor médio 
concedido pelos provadores é marcado no eixo 
correspondente. O centro da Figura representa 
o ponto zero da escala utilizada, e a intensida-
de aumenta do centro para a periferia.

O queijo do �Marajó�, tipo creme, foi 
caracterizado como derivado de grande ma-
ciez e comparado com requeijão cremoso. As 
médias elevadas do atributo maciez podem 
estar relacionadas à quantidade de creme 
adicionada à massa, durante a fabricação. A 
textura borrachamento foi muito pouco per-
ceptível entre os provadores.

A coloração do queijo do �Marajó�, 
tipo creme, elaborado, está de acordo com 
sua de nição, sendo caracterizado como um 
derivado de cor branca. Isto se deve à au-
sência do carotenóide, denominado de bili-

verdina. O aroma lácteo apresentou-se mais 
perceptível para os provadores que o aroma 
ácido, caracterizando que o derivado possuía 
pouca acidi cação. Os compostos responsá-
veis pelo aroma do requeijão marajoara, em 
sua maioria pertencem ao grupo dos aldeídos 
(LOURENÇO, 1999). 

O gosto ácido e salgado não foi consi-
derado de grande intensidade aos provadores 
apesar do referido queijo ter em sua fabrica-
ção elevada proporção de cloreto de sódio.

Já no teste de aceitação do queijo do 
�Marajó�, tipo creme, pode-se veri car a des-
tacada aceitabilidade, em todos os atributos 
avaliados (cor, aroma, sabor e textura). As 
médias observadas demonstram que as notas 
dos provadores oscilaram de �gostei regular-
mente� (nota 7) a �gostei muito� (nota 8) de 
acordo com a Tabela 4.

Figura 1. Grá co-aranha representando o per l sensorial do queijo do �Marajó�, tipo creme, elaborados 
em Belém e Ilha do Marajó, Pará.
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Tabela 4 - Valores médios do teste de aceitação do queijo do �Marajó�, tipo creme.

Atributo sensorial Loca A Local B Probabilidade

Cor 7,76 ± 0,33 7,86 ± 0,13 0,36

Aroma 7,58 ± 0,30 7,78 ± 0,25 0,77

Sabor 7,41 ± 0,67 7,60 ± 0,52 0,29

Textura 7,82 ± 0,56 7,99 ± 0,66 0,44

A = Centro de Ciências Naturais e Tecnologia - CCNT, da Universidade do Estado do Pará;
B = Laticínio localizado na Ilha de Marajó.

Os provadores destacaram a aceitabili-
dade da coloração, aroma, sabor e textura do 
queijo do �Marajó�, tipo creme. A avaliação 
sensorial da textura indicou que esse atribu-
to foi o de maior pontuação entre os demais, 
principalmente para o queijo fabricado no la-
ticínios da Ilha de Marajó. Durante as avalia-
ções sensoriais, os provadores indicaram que 
o derivado era de grande maciez, comparan-
do-os com o requeijão cremoso.

4 CONCLUSÃO

A similaridade nas características 
físico-químicas do queijo do �Marajó�, tipo 
creme, nas duas produções diferentes, indi-
cou que o derivado foi elaborado com uma 
tecnologia que atingiu a padronização dese-
jada, podendo ser aplicada às demais regiões 
do estado do Pará, ou até mesmo em outros 
Estados do Brasil. 

O �Queijo Marajó�, tipo creme, apre-
sentou-se dentro dos padrões estabelecidos 
para alimentos de qualidade e inócuo, obede-
cendo aos requisitos exigidos pelo programa 
de qualidade, boas práticas de fabricação.

As características sensoriais do deriva-
do apresentaram-se adequadas e com índice 
de aceitabilidade sensorial elevado, ao indi-
car que o produto é padronizado e seguro mi-
crobiologicamente e pode ter boa expectativa 
de mercado, e agradar ao consumidor. 

SUMMARY

In cheeses were determined levels of 
moisture, fat, cholesterol, conjugated linoleic 

acid (CLA), protein, ash, carbohydrate, calo-
ric value, acidity, pH and minerals (calcium, 
phosphorus, potassium, sodium and zinc). 
The sensorial analysis consisted of pro le 
of characteristics and acceptance test. The 
similarity of the averages of the physical-
chemical variables of the buffalo milk indica-
ted that this was adapted for the elaboration 
of having standard derivate. The fat levels in 
the dry extract and of humidity they classi ed 
the derivate as fat and of average humidity. 
The more perceptible sensorial attributes and 
that they characterized the sensorial pro le of 
the derivate were white color, milk and acid 
aroma, tastes acid and salty e softness. The 
test of acceptance indicated that the cheese 
was very appreciated by tasters. To proper-
ly prepare the �Chesse Marajó� there is need 
for proper use of technology, among which 
stands out control the acidity of milk fat and 
mass used for the derivative, standardization 
of the quantity of cream, chloride of sodium 
and potassium sorbate were added.

Index Terms: buffalo milk; sensory 
pro le; Chesse.
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