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RESUMO

O queijo meia cura é um dos mais populares e saborosos tipos de queijo do Brasil. O vinho é considerado um
complemento alimentar, pois contém carboidratos, vitaminas e minerais, provenientes da uva além dos compostos
fendlicos. O objetivo deste trabalho foi desenvolver um queijo meia cura com vinho e realizar a analise sensorial
(indice de Aceitabilidade) do produto final. Através dos resultados obtidos observou-se que os grupos de
provadores nédo treinado formados masculinos e femininos se equivalem, a idade de 19-36 anos prevaleceu e
apenas 11% disseram que se encontrassem o produto no mercado ndo comprariam. Concluiu-se através do
presente trabalho que a aceitacdo geral dos provadores em relagdo ao novo produto queijo meia cura com vinho
ficou dentro do indice, confirmando que estes produtos tem um potencial elevado no mercado consumidor.

PALAVRAS - CHAVE
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1. INTRODUCAO

Queijo minas meia cura é o produto obtido por coagulacdo do leite pasteurizado, por meio de coalho,
outras enzimas coagulantes apropriadas, ou com ambos, complementada pela acao de bactérias laticas isoladas
ou em combinacdo. E um queijo maturado, de massa semi-cozida, prensada e salgada, podendo ser defumado ou
n&o (DIARIO OFICIAL DA UNIAO, 2020).

De acordo com Furtado (1997) o queijo meia cura possui uma massa suave, 0 qual é submetido a uma
semi-cura sem embalagem por espago aproximado de uma semana. No final do processo 0 queijo se apresenta
com uma casca fina meio amarelada, de massa macia e untuosa de formato cilindrico, com sabor e aroma muito
suaves.

O meia cura € um dos mais populares e saborosos tipos de queijo do Brasil, produzido a partir do leite de
vaca, € um queijo de consisténcia macia, sabor suave e textura ligeiramente granulada. Este queijo € muito
utilizado na culinaria brasileira, tanto em pratos salgados como em doces, gracas ao seu sabor marcante e
versatilidade. Uma das principais caracteristicas do queijo meia cura é sua textura ligeiramente granulada,
resultado da formacéo de pequenos cristais de proteina durante o processo de maturagdo. Isso confere ao queijo
um sabor Unico e inconfundivel, que é muito apreciado pelos consumidores (A CASA DO PRODUTOR, 2023).

A maturacdo ou cura do queijo € uma etapa muito importante na fabricagdo de queijos, onde ocorre o
desenvolvimento das caracteristicas do queijo produzido. Durante esta etapa se permite que milhdes de
microrganismos e enzimas atuem, quebrando as moléculas de proteinas e gorduras resultando numa complexa
combinagdo de compostos que influenciam na textura, sabor e aroma do queijo. E durante a maturacio ou cura
gue se desenvolvem as caracteristicas sensoriais do queijo e quanto maior o tempo de maturagcdo, mais firme o
queijo ficara e mais intenso é o seu sabor (MOURAOQ, 2017).

O vinho é considerado um complemento alimentar, pois contém carboidratos, vitaminas e minerais,
provenientes da uva. Além da 4gua, a bebida ainda fornece ao organismo energia na forma de aglcares, como
glicose e frutose. Entre os minerais, destacam-se o potassio, o cobre, o zinco, o fldor, 0 magnésio, o aluminio, o
iodo, o boro e o silicio que, mesmo em quantidades pequenas, sdo indispensaveis para que 0 organismo execute
bem todas suas fun¢gfes. O magnésio atua como fixador do célcio: o potassio é fundamental no equilibrio dos
eletrélitos, que mantém os tecidos hidratados; o cobre auxilia na formacgéo das células sanguineas; o zinco é
cicatrizante e o flior protege os dentes. Além destes constituintes, o vinho também contém algumas vitaminas,
como, por exemplo, a biotina, o acido pantoténico, a niacina, a tiamina e o &cido ascoérbico (PENNA &
HECKTHEUER, 2004).

Os componentes presentes no vinho tinto sdo conhecidos como potentes antioxidantes e tém sido
identificados por apresentarem uma gama de efeitos bioquimicos e farmacologicos, efeitos estes que incluem
propriedades anticarcinogénicas, antinfamatdrias e antimicrobianas. As concentragdes dos polifendis presentes no
vinho tinto tém sido manifestas por diminuir a agregagdo plaquetaria, oxidar a LDL, o vinho também melhora a
digestéo propiciando a producdo de gastrina, um horménio que regula as funcdes do estbmago (BENEDETTI et.
al., 2013).

O objetivo deste trabalho foi desenvolver um queijo meia cura com vinho e realizar a analise

sensorial (indice de Aceitabilidade) do produto final.



2. REVISAO DA LITERATURA
2.1. Leite

Segundo o Regulamento e Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA),
define-se por leite, o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em condi¢cdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas (BRASIL, 2017).

O leite € um produto complexo e nutritivo que contém mais de 100 substancias que estdo em solucéo,
suspensao ou emulsdo em agua, é composto em sua maioria por agua (86% a 88%), e em menor quantidade,
sélidos totais (12% a 14%), sendo estes subdivididos em: proteinas (3,2% a 3,5%); gordura (3,5% a 4,5%); lactose
(4,6% a 5,2%); minerais (0,7% a 0,8%) e também, vitaminas (SANDOVAL & RIBEIRO, 2001; WATTIAUX, 2013).

Tanto no leite humano como no leite bovino estdo presentes todas as vitaminas conhecidas. As vitaminas
A, D, E e K estdo associadas aos glébulos de gordura e as demais ocorrem na fase aquosa do leite. A
concentracdo das vitaminas lipossollveis depende da alimentacéo do gado, exceto a da vitamina K. Esta, como
as vitaminas hidrossoluveis, € sintetizada no sistema digestivo dos ruminantes (SILVA, 1997).

A variedade da ingestdo de leite e seus derivados o torna um alimento oportuno para o consumidor em
diversas ocasifes, assim como esta presente em ingredientes de varios preparos culinarios (AMANCIO et. al.,
2015).

2.2. Queijo

A histéria do queijo remonta a tempos antiquissimos, embora muitos especialistas considerem a Idade
Média como o marco inicial da sua fabricacdo. Ha relatos de consumo de leite solidificado datando de 7.000 anos
a.C. e achados arqueoldgicos revelam a existéncia de queijos feitos a partir de leite de vaca e de cabra 6.000
anos a.C.. Durante o Império Romano a producdo de queijos aperfeicoou-se, alcancando um alto padrdo. A
técnica de maturacao ja havia sido desenvolvida e as casas possuiam um espaco préprio para a fabricacdo e a
“cura" dos queijos (PERRY, 2004).

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) em 1996, queijo é "o produto
fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido (integral,
parcial ou totalmente desnatado) ou de soros lacteos, coagulados pela acéo fisica do coalho, enzimas
especificas de bactérias especificas, de acidos organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta
para uso alimentar, com ou sem agregac¢ao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes".

O queijo & um concentrado lacteo constituido de proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais, calcio,
fésforo e vitaminas, entre elas A e B. A classificacdo dos queijos baseia-se em caracteristicas decorrentes do tipo
de leite utilizado, do tipo de coagulacdo, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo de casca, do tempo
de cura, etc. A Maturacdo consiste em uma série de processos fisicos, bioquimicos e microbiolégicos que
ocorre em todos os queijos, exceto aqueles que sdo consumidos frescos. Estes processos alteram a
composicado quimica dos queijos, principalmente no que tange a seu contetdo em agulcares, proteinas e
lipideos. O tempo de maturacdo varia para cada tipo e € neste processo que se desenvolvem as

caracteristicas organolépticas e de textura, caracteristicas de cada um deles (PERRY, 2004).



2.3. Vinho

Os primeiros relatos de consumo de vinho tanto como bebida como para fins medicinais datam de 7.000
anos a.C. Registro em papiros do Egito e tAbuas dos Sumérios (cerca de 2200 anos a.C) traziam receitas de cura
baseadas em vinho o que as consagra como a mais antiga prescricdo médica documentada (SOUZA et. al, 2006).

Os beneficios do consumo vinho estao relacionados ao etanol e aos compostos fendlicos presentes, em
especial o resveratrol. A funcao do resveratrol na uva € proteger contra fungos, bactérias, virus e radiacéo solar, e
€ encontrado na casca, semente e polpa da uva. Os possiveis efeitos benéficos a saude séo varios, mas nao
muito bem entendidos (BRITO-FILHO et. al., 2016).

Os compostos aos quais foram atribuidas as possiveis agfes terapéuticas do vinho sdo conhecidos como
compostos fendlicos. Dentre estes compostos, cabe destacar o resveratrol, que foi apontado em estudos
cientificos recentes como o principal fator de protecdo a salde encontrado em vinhos (PENNA & HECKTHEUER,
2004).

2. MATERIAIS E METODOS
2.1. Preparo do Queijo Meia Cura com Vinho

Ingredientes:

* Cloreto de calcio preparado 50%: 5 ml
* Coalho: 10 ml

* logurte natural (fermento lacteo): 30 ml
* Leite Pasteurizado: 10 litros

« Sal refinado: 165 g

¢ Vinho

Procedimento:

Filtre os 10 L de leite numa panela com auxilio de um filtro de néilon, aquec¢a a 65°C acompanhando com
auxilio de um termémetro (a temperatura deve ser mantida a 65°C por 30 minutos). Apés o aquecimento o leite
deve ser resfriado a temperatura de 36°C para o prepara do queijo. Adicione 30 ml de iogurte natural ao leite, dilua
a solucéo de cloreto de calcio preparado a 50% em 100 ml de agua filtrada. Adicione 5 ml da solugéo de cloreto de
calcio 50% e 10 ml do coalho ao leite. Deixe descansar até a coagulacao, o que deve ocorrer em 40 minutos.

Corte a coalhada em quadrados de 0,5 cm de espessura para facilita a dessoragem, auxiliando a definicao
da consisténcia do queijo. Deixe repousar por 5 minutos. Mexa com auxilio de uma pa com leves movimentos em
forma de “8” por 20 minutos. Retire aproximadamente 3 litros do soro. Aqueca o soro a temperatura de 85°C e
despeje, lentamente, & massa para que a sua temperatura atinja novamente 35°C. Adicione 165¢g de sal a massa
e depois retire o soro com auxilio de uma peneira de néilon.

Coloque a massa em formas préprias com dessorador. Pode ser utilizadas formas de frescal de 1 kg
forradas com tecidos de nailon. Coloque a tampa propria com dessorador sobre a forma. Cubra as formas com
tecido de nailon e coloque um peso de 10 kg aproximadamente sobre a tampa das formas. Deixe prensar por 1
hora. Retire o peso. Vire o queijo na forma e no dessorador. Prense por mais 1 hora. Retire o peso. Leve para
curar sob refrigeracdo. O queijo meia cura tem um processo de continua maturacdo, fazendo com que sua

consisténcia fique cada vez mais firme, o processo de maturagéo totalizou-se 21 dias.



Durante este processo, o queijo ficou submerso em 1/2 litro de vinho tinto seco por 03 dias. Retirado do
vinho, o queijo ficou sob refrigeracéo por 2 dias e refeito o processo com outro 1/2 litro de vinho por mais 03 dias.

Foi retirado do vinho e ficou sob refrigeracéo até o final da cura.

2.2. Anédlise Sensorial

A analise sensorial foi aplicada a provadores néo treinados, em cabines individuais, no laboratério de
Andlise Sensorial da Faculdade, Unido das Faculdades dos Grandes Lagos (UNILAGO), em Séo José do Rio
Preto- SP.

Conforme metodologia descrita por Teixeira; Meinert; Barbetta (1987), os provadores registraram suas
notas em fichas com escala heddnica estruturada de 9 pontos, sendo os extremos 1. Desgostei muitissimo e 9.
Gostei muitissimo.

A avaliacdo incluiu os seguintes atributos sensoriais: cor, sabor, aparéncia e textura. A ficha também

contém a frequéncia de consumo de queijo.

2.3. Aceitabilidade do Queijo Meia Cura com Vinho

O indice de Aceitabilidade (IA) foi realizado em relacdo aos atributos de cor, sabor e textura. Para o
célculo do indice de aceitabilidade, adotou-se a seguinte expressao:
IA(%) = A x 100/B
onde: A = nota média obtida para o produto, e B = nota maxima dada ao produto. O IA com boa repercussao tém
sido considerado = 70% (BISPO et. al., 2004).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Realizou-se o preparo do queijo meia cura com vinho e em seguida a analise sensorial do mesmo para
determinar a aceitabilidade do produto final.

O perfil dos provadores néo treinados que participaram do teste de Aceitacdo do Queijo Curado no Vinho
Tinto, esta descrito na Figura 1. No total, teve-se a participacdo de 90 provadores que responderam corretamente

as solicitacdes da ficha de andlise sensorial.



Figura 1. Grafico da faixa etéaria dos provadores da andlise sensorial
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Houve uma maior participagdo dos provadores na faixa etaria de 19 a 36 anos e com relacdo ao sexo

manteve-se equilibrado (Figura 2).

Figura 2: Grafico do sexo dos provadores da analise sensorial
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Com relacéo a frequéncia de consumo, dos 90 provadores, 22% dos participantes as vezes consomem,

10% sempre consomem e 68% nunca consumiram queijo meia cura (Figura 3).



Figura 3: Frequéncia de Consumo do Queijo Curado com Vinho Tinto Seco
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O Iindice de Aceitabilidade (1A) verificado para o queijo curado no vinho tinto seco foi significativo, variando
entre 73,5% a 84,5% aos atributos avaliados (Tabela 1). Segundo Bispo et. al. (2004) o IA com boa repercussao

tém que ser = 70%, consolidando assim a aceita¢gdo do queijo meia cura com vinho.

Tabela 1: indice de Aceitabilidade do Queijo Meia Cura com Vinho

SABOR TEXTURA COR APARENCIA
IA 84,5% 79% 75,5% 73,5%

Fonte: Préprio autor

Com relacéo a intencdo de compra, a maioria dos provadores (59%) disseram que talvez comprassem,

30% certamente comprariam e apenas 11% certamente ndo comprariam o produto.

4. CONCLUSAO

Os grupos de provadores ndo treinado formados masculinos e femininos se equivalem. A idade de 19-36
anos prevaleceu e apenas 11% disseram que se encontrassem o produto no mercado ndo comprariam. Sendo
esta faixa etaria composta de provadores que nao tem o habito alimentar do consumo desse tipo de alimento, o
resultado obtido em relacdo ao queijo curado com vinho tinto foi positivo. Diante dos resultados demostrado no
presente trabalho, constatou-se que a aceitacdo geral dos provadores em relacdo ao novo produto queijo meia
cura com vinho ficou dentro do indice, confirmando que estes produtos tem um potencial elevado no mercado

consumidor.
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