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RESUMO

O leite de ovelha tem ganhado espaco na producdo de diversos queijos,
principalmente pelo sabor e aspecto fisico. O objetivo deste trabalho foi realizar a
analise sensorial do queijo frescal e temperado de leite de ovelha Santa Inés. Para a
producdo do queijo as ovelhas foram ordenhadas e o leite processado no setor de
Agroindustria, com pasteurizacéo lenta a 65 °C por 30 minutos e resfriados a 40 °C.
Em seguida, foi adicionado 10 mL de coalho e manteve-se o leite em repouso até a
coagulacédo. A coalhada foi cortada e dessorada, adicionando sal na proporcao de
cerca de 3% do peso da massa. A massa foi separada em duas partes equivalentes,
temperando apenas uma das metades com 30 g de orégano. Posteriormente essas
duas composic¢des, foram colocadas em formas, formando dois tipos de queijo: 0
gueijo temperado e o queijo frescal. Para avaliacdo dos tratamentos foi aplicada a
analise sensorial com 80 provadores nédo treinados, aplicando uma Escala Hedonica
de 9 pontos para 0s parametros cor, sabor, textura, aroma e aspecto geral. Também
foi determinado o indice de aceitabilidade (IA) para os parametros avaliados. Os
resultados da analise sensorial mostraram que o queijo frescal temperado apresentou
melhores resultados nas avaliagdes de aroma e sabor que o queijo frescal (P<0,05).
Ambos os tratamentos apresentaram uma boa aceitacdo, sendo que 0 queijo
temperado obteve notas maiores para todos os parametros analisados. Houve uma
superioridade sensorial e maior aceitabilidade do queijo temperado em relacdo ao
queijo frescal. Tanto o queijo de leite de ovelha frescal temperado quanto o queijo

frescal apresentaram boa aceitabilidade, o que permite sua producéo e consumo.

Palavras-chave: Aceitabilidade; frescal; ovino; qualidade; temperado



ABSTRACT

Sheep milk has been gaining space in the production of various cheeses, mainly due
to its flavor and physical apperance. The objective of this study was to perform a
sensory analysis of fresh and seasoned cheese made from the milk of Santa Inés
sheep. For the production of the cheese, the ewes were milked and the milk was
processed in the Agroindustry sector, with slow pasteurization at 65 °C for 30 minutes
and cooled to 40 °C. Then, 10 mL of rennet was added and the milk was kept until
coagulation. The curd was cut and desorbed, adding salt in the proportion of about 3%
of the mass weight. The mass was separated in two equivalent parts, seasoning only
one half with 30 g of oregano. Afterwards these two compositions were put into molds,
forming two types of cheese: seasoned cheese and fresh cheese. To evaluate the
treatments, a sensorial analysis was applied with 80 untrained testers, applying a 9-
point Hedonic Scale for the parameters color, flavor, texture, aroma and general
aspect. The acceptability index (Al) was also determined for the parameters evaluated.
The results of the sensory analysis showed that the seasoned fresh cheese showed
better results in the evaluations of aroma and flavor than the fresh cheese (P<0.05).
Both treatments presented a good acceptance, and the seasoned cheese obtained
higher scores for all parameters analyzed. There was a sensory superiority and higher
acceptability of the seasoned cheese compared to the fresh cheese. Both the
tempered fresh sheep's milk cheese and the fresh cheese showed good acceptability,

which allows its production and consumption.

Keywords: Acceptability; fresh; lamb; quality; seasoned
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ANALISE SENSORIAL DE QUEIJO DE LEITE DE OVELHA SANTA INES

RESUMO

O leite de ovelha tem ganhado espago na producéo de diversos queijos, principalmente pelo
alto valor nutricional. O objetivo deste trabalho foi realizar a analise sensorial do queijo frescal
e temperado de leite de ovelha Santa Inés. Para a producdo do queijo as ovelhas foram
ordenhadas e o leite processado no setor de Agroinddstria, com pasteurizacao lenta a 65 °C por
30 minutos e resfriados a 40 °C. Em seguida, foi adicionado 10 mL de coalho e manteve-se 0
leite em repouso até a coagulacdo. A coalhada foi cortada e dessorada, adicionando sal na
proporcéo de cerca de 3% do peso da massa. A massa foi separada em duas partes equivalentes,
temperando apenas uma das metades com 30 g de orégano. Posteriormente essas duas
composicdes, foram colocadas em formas, formando dois tipos de queijo: o queijo temperado
e 0 queijo frescal. Para avaliacdo dos tratamentos foi aplicada a analise sensorial com 80
provadores néo treinados, aplicando uma Escala Hedbnica de 9 pontos para os parametros cor,
sabor, textura, aroma e aspecto geral. Também foi determinado o indice de aceitabilidade (1A)
para os parametros avaliados. Os resultados da analise sensorial mostraram que o queijo frescal
temperado apresentou melhores resultados nas avaliagdes de aroma e sabor que o queijo frescal
(P<0,05). Ambos os tratamentos apresentaram uma boa aceitagcdo, sendo que 0 queijo
temperado obteve notas maiores para todos 0s parametros analisados. Houve uma
superioridade sensorial e maior aceitabilidade do queijo temperado em relacéo ao queijo frescal.
Tanto o queijo de leite de ovelha frescal temperado quanto o queijo frescal apresentaram boa
aceitabilidade, o que permite sua produgédo e consumo.

Palavras-chave: Aceitabilidade; Frescal; Qualidade; Temperado.
SENSORY ANALYSIS OF SANTA INES EWE'S MILK CHEESE

ABSTRACT
Sheep's milk has gained space in the production of various cheeses, mainly due to its high
nutritional value. The objective of this work was to carry out the sensory analysis of fresh and
seasoned cheese made from Santa Inés sheep's milk. For the production of cheese, the sheep
were milked and the milk processed in the Agroindustry sector, with slow pasteurization at 65
°C for 30 minutes and cooled to 40 °C. Then, 10 mL of rennet was added and the milk was kept
at rest until coagulation. The curd was cut and drained, adding salt in the proportion of about
3% of the mass weight. The dough was separated into two equal parts, seasoning only one of
the halves with 30 g of oregano. Subsequently, these two compositions were placed in molds,
forming two types of cheese: seasoned cheese and fresh cheese. To evaluate the treatments,
sensory analysis was applied with 80 untrained tasters, applying a 9-point Hedonic Scale for
the parameters color, flavor, texture, aroma and general appearance. The acceptability index
(Al) for the evaluated parameters was also determined. The results of the sensorial analysis
showed that the seasoned fresh cheese presented better results in the aroma and flavor
evaluations than the fresh cheese (P<0.05). Both treatments showed good acceptance, and the
seasoned cheese obtained higher scores for all parameters analyzed. There was a sensory
superiority and greater acceptability of seasoned cheese in relation to fresh cheese. Both
seasoned fresh sheep's milk cheese and fresh cheese showed good acceptability, which allows
their production and consumption.
Keywords: Acceptability; fresh; quality; seasoned.
!Graduando do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano, Campus Ceres,
Brasil. *Correspondéncia: marcelo.godoy@ifgoiano.edu.br
2Docente do Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano, Campus Ceres,
Brasil. joserodriguesneto1995@gmail.com
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ANALISIS SENSORIAL DEL QUESO ELABORADO CON LECHE DE OVEJA
SANTA INES

RESUMEN

La leche de oveja ha ganado espacio en la elaboracion de diversos quesos, principalmente por
su por su sabor y apariencia fisica. El objetivo de este trabajo fue realizar el analisis sensorial
de queso fresco y sazonado elaborado con leche de oveja Santa Inés. Para la elaboracion del
queso se ordefiaron las ovejas y se procesd la leche en el sector Agroindustria, con
pasteurizacion lenta a 65 °C por 30 minutos y enfriado a 40 °C. Luego, se agregaron 10 mL de
cuajo y la leche se mantuvo en reposo hasta la coagulacion. Se corto la cuajada y se escurrid,
agregando sal en la proporcion de alrededor del 3% del peso de la masa. Se separ6 la masa en
dos partes iguales, condimentando solo una de las mitades con 30 g de orégano. Posteriormente,
estas dos composiciones se colocaron en moldes, formando dos tipos de queso: queso curado y
queso fresco. Para evaluar los tratamientos se aplicd analisis sensorial con 80 catadores no
entrenados, aplicAndose una Escala Hedonica de 9 puntos para los pardmetros color, sabor,
textura, aroma y apariencia general. También se determing el indice de aceptabilidad (1A) de
los parametros evaluados. Los resultados del analisis sensorial mostraron que el queso fresco
sazonado presentd mejores resultados en las evaluaciones de aroma y sabor que el queso fresco
(P<0.05). Ambos tratamientos mostraron buena aceptacion, y el queso curado obtuvo puntajes
mas altos para todos los parametros analizados. Hubo superioridad sensorial y mayor
aceptabilidad del queso sazonado en relacién al queso fresco. Tanto el queso de oveja fresco
sazonado como el queso fresco mostraron buena aceptabilidad, lo que permite su produccion y
consumo.

Palabras clave: Aceptabilidad; Frescal; Calidad; Condimentado.

Introducéo

O leite é considerado um alimento completo contendo substancias nutritivas e
funcionais para o crescimento, manutencao e bem-estar humano (1,2). O leite de ovelha tem
maior teor de gorduras, vitaminas, proteinas e minerais (ferro, fésforo, calcio, magnésio e zinco)
além de maiores concentracGes de propor¢des de acidos graxos de cadeia média e longa do que
o leite de outros mamiferos (3, 4). Essas caracteristicas descritas levam a um maior rendimento
na fabricacdo de produtos, despertando maior interesse das industrias do setor lacteo (5). Toda
essa sua qualidade nutricional apresentada pelo leite de ovelha incentivou a sua utilizagdo como
matéria prima para a producao de variedades de queijos finos e também queijos de soro de leite,
obtendo boa aceitacdo dos consumidores (6).

A andlise sensorial é uma ciéncia interdisciplinar na qual se convidam avaliadores, que
se utilizam da complexa interacdo dos 6rgdos dos sentidos (visdo, gosto, tato e audicdo) para
medir as caracteristicas sensoriais € a aceitabilidade dos produtos alimenticios e muitos outros
materiais (7). No setor alimenticio, a anélise sensorial tem grande importancia na avalia¢do da
aceitabilidade no mercado e qualidade do produto, sendo imprescindivel para o controle de
qualidade industrial (8). Independentemente dos beneficios a salde que um produto possa
proporcionar, sua aceitacdo sensorial € um fator determinante para sua inclusdo na dieta diaria
(9). As emogdes positivas evocadas pelos produtos alimenticios podem aumentar o prazer do
consumo, promover sua compra e dominar a decisdo de recompra e inclui-los na dieta regular
(10, 112).



Em uma analise sensorial com a aplicagdo de uma escala hedénica pode-se analisar a
preferéncia dos consumidores por determinados produtos através de um método avaliativo com
uma escala de respostas previamente estabelecida. Sdo usados os testes afetivos, de preferéncia
e aceitacdo, este método permite julgar a qualidade do produto conforme as percepcdes do
consumidor e suas afirmacgdes (12). A conceituacdo mais simples de medidas sensoriais e
hedbnicas, portanto, envolve dois estagios principais de processamento: sensorial e cognitivo
(13). Deste modo, as respostas sdo associadas a valores numéricos e sdo utilizados métodos
estatisticos para analise de dados, nos quais o delineamento experimental é importante para
assegurar a obtencdo de dados de boa qualidade (14). O objetivo deste trabalho foi realizar a
analise sensorial do queijo frescal e temperado de ovelhas Santa Inés.

Material e métodos

A pesquisa foi conduzida no Instituto Federal Goiano — Campus Ceres, no Laboratorio
de Ovinocultura e setor de Agroindustria. O leite das ovelhas da raca Santa Inés utilizado para
a fabricacdo dos queijos foi obtido no Laboratorio de Ovinocultura do IF Goiano, Campus
Ceres. Foram usadas vinte ovelhas em lactacéo confinadas e alimentadas diariamente com dieta
a base de silagem de milho, a vontade e, fornecido 1,00 kg de concentrado/ovelha, composto
por 60,00% milho, 37,00% farelo de soja e 3,00% nucleo mineral vitaminico Guabifds ovinos®.
As ovelhas foram separadas de suas crias por seis horas (inicio: 06 h; final: 12 h).

Ao final do periodo de separacao dos filhotes foi realizada a ordenha manual das ovelhas.
Previamente ao inicio do processo de ordenha, os tetos foram higienizados com solugédo
desinfetante a base de hipoclorito de sédio a 2% e enxugados com papel toalha para dar inicio
ao processo de ordenha manual. Um auxiliar realizou a contengdo dos animais para proceder a
ordenha.

Processamento

O leite foi coletado por um periodo de vinte dias, conduzido ao Setor de Agroindustria
do IF Goiano - Campus Ceres e congelado até que obtivesse a quantia de 10,0 kg para posterior
processamento do queijo. O leite foi submetido a pasteurizacdo pelo sistema LTLT (Low
Temperature Long Time) conhecida como pasteurizacdo lenta. Esse sistema consistiu no
aquecimento inicial do leite a 65°C por um periodo de 30 minutos, utilizando um termdmetro
para medir a temperatura e tomando o cuidado de mexer lentamente para distribuir
uniformemente o calor. Logo ap6s o leite em um processo de resfriamento a 40 °C. Apos o leite
ter esfriado foi adicionado 10 mL de um coalho liquido comercial adquirido no mercado local
HA-LA®, da fabricante dinamarquesa Chr. Hansen, a base de quimosina com poder coagulante
de 1:4000.

O leite permaneceu em repouso para coagulacdo durante um periodo de 40 minutos e
posteriormente procedeu-se ao corte da massa coalhada em duas partes iguais e ao
dessoramento por gravidade de ambas. Apo6s o dessoramento, foram processados dois queijos
tipo frescal e frescal temperado. Para a producédo do queijo tipo frescal foi adicionado 3,0 % de
sal comum e posteriormente metade da massa deste queijo foi temperada com 30 gramas de
folhas de orégano desidratadas e picadas na proporg¢éo de 10 g por quilo.

Ambos 0s queijos produzidos foram armazenados em camara fria por cinco dias para
preservacdo das suas caracteristicas sensoriais e qualitativas até realizacdo das analises
sensoriais.



Andlise sensorial

Para avaliar a aceitacdo e a qualidade dos queijos frescal e frescal temperado, foi aplicada
uma anélise sensorial para os parametros cor, sabor, aroma, textura e aspecto geral utilizando-
se uma escala Hedo6nica de 9 pontos, segundo Minim (15), onde foi considerado de 1 desgostei
muitissimo até 9 gostei muitissimo, a ser avaliada em fichas individuais distribuidas aos
provadores.

Participaram do experimento 80 provadores ndo treinados, que voluntariamente se
dirigiram ao local da degustacédo. Esses provadores foram compostos por alunos de graduacéo,
docentes e funcionarios do Instituto Federal Goiano - Campus Ceres. A preferéncia de escolha
pelos provadores se deu principalmente em fungéo de gostarem e serem consumidores dos mais
diversos tipos de queijos existentes.

Desses 80 provadores cerca de 67,50% foram do sexo masculino e 32,50% do sexo
feminino (Figura 1).

Feminino
32.50%

Masculino
67.50%

Figura 1. Sexo dos provadores que realizaram a analise sensorial. Fonte: Arquivo Pessoal
(2022).

Cada provador recebeu 15 g de amostra de cada queijo para consumo, servidas em copos
plasticos de 50 mL (Figura 5). Entre o consumo das diferentes amostras, houve
acompanhamento de um copo de agua e biscoito tipo agua e sal para ser utilizado pelo provador
para limpeza das papilas gustativas. As amostras foram servidas de forma aleatdria e sem
identificacdo, para melhor avaliacdo dos resultados.

O indice de aceitabilidade (IA) foi calculado para cada atributo avaliado conforme
Gularte (16):

M
IA(%) = X100

Onde:
M - média do somatorio das notas dadas pelos julgadores;
N - NUumero de pontos utilizados na escala de avaliagdo ou valor maximo da escala (9).

Andlise estatistica



Foi utilizado no experimento um delineamento inteiramente casualizado, com uma
amostragem aleatoria simples. Os dados obtidos na analise sensorial dos dois tipos de queijo
de leite de ovelha foram submetidos ao teste de Shapiro-Wilk e as médias comparadas através
do teste de Wilcoxon ao nivel de significancia de 5% através do software e SISVAR 5.6.

Resultados e discussao

Os dados néo apresentaram normalidade. Os queijos frescal e o frescal temperado ndo
se diferenciaram estatisticamente quanto a avaliacao de textura, apresentando notas de 7,8 e 8,1
respectivamente (Figura 2). Sabe-se que a textura do queijo € afetada por muitos fatores, como
composicao, microestrutura, tamanho e distribuicdo das goticulas de gordura, forca de ligacédo
da matriz de caseina e interacdes entre os glébulos de gordura e a matriz proteica (17, 18, 19).
O fato de os julgadores ndo terem o habito de consumir queijo de ovelha pode atrapalhar na
avaliacdo da sua textura. Pereira (20), observou em seu estudo que os avaliadores tiveram mais
facilidade em julgar a textura dos queijos de leite de vaca, ndo conseguindo ter a mesma
precisdo na avaliacdo dos queijos de ovelha e cabra pela falta de costume em consumi-los.
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Figura 2. Médias e desvio padrdao das notas obtidas na escala heddnica para os atributos de
aspecto geral, sabor, aroma, textura e cor do queijo tipo frescal e frescal temperado
de ovelhas Santa Inés. Letras minusculas diferentes, em um mesmo atributo,
apresentam diferenca significativa ao nivel de 5% de probabilidade pelo teste de
Wilcoxon. Fonte: Arquivo Pessoal (2022).
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Na avaliacdo de aroma, o0 queijo frescal temperado teve maiores notas que 0 queijo
frescal ndo temperado (P < 0,05) (Figura 2). O aroma do queijo na maioria dos tipos de queijo
é, portanto, o resultado da percepcdo de uma grande variedade de compostos aromaticos em
diversas proporgdes (21). Os produtos fabricados a partir do leite de cabra e ovelha possuem
um aroma bem tipico forte, que consistem em combinagcfes complexas de varios compostos
volateis, 0 que ndo é diferente com o queijo (22). No queijo temperado, a aplicagdo do orégano
pode ter mascarado de certa forma o aroma forte caracteristico do leite de ovelha tornando o
aroma mais proximo do que os avaliadores estdo acostumados, ja que se trata de um tempero
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muito presente na mesa do brasileiro. Olmedo et al. (23) observou que o orégano foi capaz de
alterar as caracteristicas sensoriais de queijos, ndo somente do sabor, mas também do aroma
através de sua atividade antioxidante contra os lipidios, que reduziu a deterioracao fermentativa.
No aspecto cor ndo houve diferencas estatisticas nas notas entre os dois tratamentos avaliados
(Figura 2). A cor funciona como o primeiro indicador de qualidade avaliado pelos
consumidores, sendo fundamental para a aceitacdo do produto, mesmo antes de 0 mesmo ser
provado. Por ter passado por um periodo de maturacdo muito curto, ambos 0s queijos
apresentavam uma coloracdo mais clara, no tom de branco, algo que pode ter agradado
visualmente aos avaliadores em detrimento a queijos de coloragdo mais escura. As
caracteristicas de cor em queijo de ovelha e levam a intensificacdo da cor amarela ao longo da
maturacdo, o que afeta a caracteristicas sensoriais do produto (24, 25).

Assim como na avaliacdo da cor, 0 aspecto geral também néo diferiu (P > 0,05) nos
valores obtidos para os queijos frescal e frescal temperado (Figura 2). A avaliagdo do aspecto
geral pode ser considerada positiva, visto que avalia como um todo as caracteristicas gerais do
produto e apresentou resultados acima da nota sete para ambos os tratamentos. Resultados esses
superiores aos observados por Gajo et al. (26), que utilizando diferentes tipos de coalhos na
producdo de queijo de leite de ovelha obteve notas inferiores a sete para o aspecto geral em
todos os tratamentos avaliados.

O queijo frescal temperado teve nota mais alta (P < 0,05) que o queijo frescal (Figura
2). O sabor € um dos principais aspectos que o consumidor leva em conta no produto
alimenticio. Em seu trabalho Pereira (20) constatou que o queijo de leite de ovelha foi preterido
na avaliacdo do sabor em comparacdo aos queijos de leite de cabra, bufala e vaca, tendo seu
sabor avaliado como sabor “muito forte a rango”. Assim como no caso do aroma, o orégano
pode ter alterado a caracteristica sensorial relacionada ao sabor, tornando o queijo frescal
temperado mais agradavel ao paladar dos avaliadores. Em contrapartida, o queijo frescal sem
tempero, obteve uma avaliacdo de 7,6 que pode ser considerada positiva, ainda mais se
levarmos em conta que diversos autores obtiveram avaliagdes inferiores no quesito (26; 25, 20).
No que diz respeito ao gosto o queijo de ovelha pode ser considerado mais saboroso, fato que
esta ligado a composicéo da matéria gorda (27).

Ao observar a frequéncia relativa das notas aplicadas pelos avaliadores pode-se notar
que ambos os queijos obtiveram maior frequéncia de notas “9” distribuidas na avaliagdo dos
atributos de aspecto geral, sabor, aroma, textura e cor, o que corresponde na escala a “gostei
muitissimo” (Figura 3 de A até E). Na avaliag¢do da textura o queijo temperado apresentou uma
frequéncia de 58,75% de notas 9, enquanto o queijo frescal apresentou uma frequéncia relativa
menor de 43,75% (Figura 3A). A textura é uma qualidade do queijo, fundamental na sua
aceitabilidade pelos consumidores, pois a dureza é o parametro mais importante da textura no
que respeita as preferéncias dos consumidores e as avaliacfes sensoriais (28).

O aroma do queijo frescal apresentou uma frequéncia de 38,75% de notas 9, enquanto
0 queijo temperado obteve uma frequéncia de 57,50%, o que representa um incremento de
18,75% (Figura 3B). O aroma é a propriedade de perceber as substancias aromaticas de um
alimento, sendo essencial para compor o sabor dos alimentos (20). Ja na frequéncia relativa do
atributo cor houve uma menor disparidade em comparacdo de ambos 0s queijos, com 0 queijo
temperado apresentando valores pouco mais elevados que o queijo frescal, sendo essas
frequéncias de 56,75% e 43,75% respectivamente de avaliadores gostaram muitissimo das
amostras (Figura 3C).

Em relacdo ao aspecto geral o queijo temperado manteve o comportamento padréo de
obtencdo de maiores notas que o queijo frescal, obtendo uma expressiva frequéncia de 61,25%
dos individuos que gostaram muitissimo da amostra (Figura 3D). No atributo sabor o queijo
temperado apresentou uma frequéncia de notas 9 22,5% superior a do queijo fresca, sendo essas
frequéncias de 70% e 47,5% respectivamente. O sabor (equivalente em portugués para a
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palavra inglesa flavour) € um atributo complexo, definido como experiéncia mista, mas unitaria
de sensac0es olfativas, gustativas e tateis percebidas durante a degustacao (29).
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Arquivo Pessoal (2022).



Ambos o0s queijos avaliados apresentaram alta aceitabilidade para todos os quesitos que
foram avaliados na anélise sensorial (Figura 4). Para que o produto seja considerado como
aceito, em termos de suas propriedades sensoriais, é necessério que este obtenha um Indice de
Aceitabilidade (1A) de no minimo 70% (30, 31, 32). A analise da aceitagdo reflete o grau em
que os consumidores gostam ou desgostam de determinado produto (14).

3+
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S 40 |
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Figura 4. Resultados da aceitabilidade geral dos queijos frescal e temperado de leite de ovelha.
Letras minusculas diferentes, em um mesmo atributo, apresentam diferenca significativa ao
nivel de 5% de probabilidade pelo teste de Wilcoxon.

Fonte: Arquivo Pessoal (2022).

O queijo frescal temperado apresentou superioridade estatistica sob o queijo frescal ndo
temperado em praticamente todas as variaveis analisadas, exceto em relagdo a cor. O fato de
ambos 0s queijos apresentarem uma coloracdo branca caracteristica pode justificar bem isso,
apesar das pontuacdes escuras aparentes do queijo temperado pela presenca do orégano na
composicdo. O leite de ovelha apresenta a peculiaridade de ndo ter caroteno em sua gordura, 0
que lhe proporciona brancura tipica, que acaba refletindo na cor do queijo a partir desse produto
(27).

Nos quesitos sabor e aroma, que estdo intimamente ligados, foram os que o queijo
frescal temperado apresentou suas melhores avaliacGes de aceitabilidade, de 94,0% e 91,8%
respectivamente. O queijo tende a apresentar aromas e sabores fortes rangosos ao longo do
tempo, por problemas relacionados a oxidacdo gorduras poliinsaturadas, dessa forma a adicédo
de antioxidantes, como o orégano, é uma alternativa utilizada pela industria alimenticia para
melhorar a qualidade sensorial dos queijos (23). Sem contar que o0 orégano por si sO ja gera uma
saborizacdo no queixo, que pode torna-lo mais agradavel ao paladar do publico consumidor. A
adicdo de condimentos, especiarias ou demais agentes de agregacdo de sabor no queijo, tais
como alho, pimenta ou orégano, contribui para a melhoria do sabor, aroma, além da insercéo
de inumeras propriedades antioxidantes relativas as especiarias, agregando maior valor tanto
comercial quanto nutricional ao produto (33, 34).

A adicdo de orégano alterou as propriedades sensoriais do queijo frescal de ovelha,
levando a percep¢Oes organolépticas melhores por parte dos avaliadores. As ervas aromaticas,
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especiarias, e outros condimentos séo adicionados ao queijo para diversificar o sabor do queijo
para fins comerciais, melhorando assim, a sua apresentacdo e capacidade de atracdo para 0s
consumidores (35). Outro aspecto muito importante é capacidade antioxidante e antimicrobiana
do orégano, na preservacédo da textura e sabor do queijo, levando ao aumento do seu tempo de
prateleira (36). Embora a textura e a qualidade dos queijos sejam fortemente determinadas pelas
etapas anteriores, é durante a maturacdo que se desenvolvem as caracteristicas da textura e do
sabor levando desta forma a variabilidade do queijo (37). Dessa forma a producéo do queijo
frescal temperado com orégano pode ser uma alternativa interessante de producdo de um queijo
diferenciado de maior valor agregado.

Considerac0es finais

As analises sensoriais demonstraram uma maior aceitabilidade do queijo temperado em
relagdo ao queijo frescal, para todos os parametros analisados de textura e aroma.

Estes resultados sugerem que tanto o queijo de leite de ovelha frescal temperado quanto
0 queijo frescal apresentaram boa aceitabilidade, o que permite sua producéo e consumo.
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