Ciéncias Agrarias

COMPARAGAO DA ACEITABILIDADE E VALOR NUTRICIONAL DE QUEIJOS MEIA
(062 | curaPROCESSADOS COM QUEFIR OU IOGURTE TRADICIONAL. Gessica Schmitz, Heloisa

Helena Chaves Carvalho, José Maria Wiest (orient.) (UFRGS).

Os graos de quefir sdo conglomerados de microrganismos vivos que vivem em perfeita relacdo simbidtica. Sao
capazes de realizar uma dupla fermentag@o: alcoodlica e acido lactica do leite, gerando um produto com iniimeros
beneficios a saide do homem. Com o intuito de agregar o alto valor nutritivo do leite com os beneficios funcionais
fisiologicos do quefir, elaborou-se um queijo meia cura (tipo minas) tendo como inéculo o quefir. Com base nos
resultados de teste sensorial preliminar do produto, verificou-se boa aceitabilidade, viabilizando observagdes
posteriores. Decidiu-se, entdo, verificar se a utilizacdo de diferentes indculos, de quefir e de iogurte, seriam
percebidas pelos provadores, bem como o grau de aceitabilidade destes produtos. Autores referem que as diferencas
de sabor, aroma e textura, ocasionadas pelo uso de indculos sdo percebidas ao longo da maturagdo. Sendo assim,
optou-se pela temperatura de refrigerago, entre 7 ¢ 10" C, em embalagens fechadas como condi¢io de maturagdo. O
tempo de maturagdo esta sendo determinado a partir de analises de acidez ¢ umidade, além de microbiologicas. Para
quantificar a diferenga entre o queijo de meia cura - quefir ¢ o queijo de meia cura - iogurte realiza-se um teste
sensorial do tipo diferenca triangular ., sendo a aceitabilidade verificada por teste de escala hedonica. Como hipotese
propde-se que os provadores percebam a diferenga entre os queijos processados com os dois indculos, € que o queijo
meia cura — quefir apresente aceitabilidade igual, ou superior ao queijo de meia cura — iogurte. Apoio PIBIC/CNPq.
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