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1 CONSIDERACOES INICIAIS

Atualmente, o leite de bufala ganha destaque no mercado, o crescimento das vendas de
laticinios provenientes da bubalinocultura reflete os investimentos realizados no
desenvolvimento de produtos mais apreciados pelo consumidor. Além da popular mucarela de
bufala, outros produtos como requeijdo, iogurte, ricota, e variedades de queijos como cottage e
frescal estdo disponiveis no mercado (Ernesto, 2017).

O queijo ¢ um produto derivado do leite, obtido por meio do processo de coagulagao,
ou que envolve procedimentos tecnoldgicos especificos que utilizam enzimas. A coalhada
resultante apresenta uma composicdo quimica significativamente distinta do leite original,
conferindo ao queijo uma complexidade nutricional elevada. Esse alimento ¢ rico em proteinas,
lipidios, minerais, vitaminas e compostos polifenolicos, os quais desempenham fungdes
benéficas a satide, incluindo a manutengao da satde 6ssea, além de efeitos anti-hipertensivos e
anticancerigenos. A diversidade de queijos existentes decorre de uma série de fatores, como o
método de produgdo, a espécie animal de origem do leite, o tipo de transformagdo enzimatica
envolvida e o periodo de maturagdo, entre outros aspectos (McSweeney et al., 2017).

O queijo de coalho ¢ um dos produtos lacteos mais tradicionais e amplamente
produzidos na regido Nordeste do Brasil, destacando-se como um dos principais queijos
artesanais dessa localidade. Sua fabricacdo e consumo estdo profundamente enraizados na
cultura regional, sendo uma tradi¢ao secular transmitida ao longo de geragdes. Esse queijo ¢
muito apreciado na culinaria nordestina, sendo frequentemente consumido assado na brasa ou
frito (Munck, 2004).

A vinagreira ¢ uma espécie classificada como Planta Alimenticia Nao Convencional
(PANC) ¢ considerada subutilizada no Brasil, com seu elevado potencial produtivo. Suas
diferentes partes possuem diversas aplicagdes, abrangendo os setores culinario, medicinal e
ornamental. A planta destaca-se por seu alto teor de vitaminas A e B1, além da presenca de
acidos organicos, como citrico, malico e tartarico. Dentre suas estruturas, os calices e as folhas
representam as partes mais consumidas, sendo amplamente utilizados na alimentacdo (Amaro
etal., 2013).

No estado do Maranhao, ambos os alimentos sdo consumidos de forma separada e fazem
parte da gastronomia regional. Assim, a presente pesquisa adquire importancia ao buscar
verificar a possibilidade do uso do leite bubalino e da vinagreira na producdo de queijos,
especificamente do tipo coalho, com o intuito de trazer novas opgdes alimenticias a populacao

com boa qualidade nutricional e com ingredientes tipicos locais.
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Diante disso, o presente trabalho tem como objetivo desenvolver um queijo tipo coalho
utilizando leite de bufala e vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), avaliando a qualidade

fisicoquimica das amostras produzidas, bem como a aceitabilidade sensorial do produto.
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Leite de bufala

De acordo com o Ministério da Agricultura, o termo "leite" refere-se ao produto obtido
da ordenha completa e ininterrupta, realizada em condi¢des de higiene, de vacas saudaveis, bem
alimentadas e descansadas. O leite proveniente de outras espécies deve ser identificado de
acordo com a espécie de origem (Brasil, 2011).

Segundo Dos Santos et al. (2016), a criacao de bufalos é predominantemente voltada
para a produg¢do de carne. No entanto, nas ultimas décadas, observou-se um aumento
significativo na exploragdo do leite de bufala. Isso se deve a composi¢ao fisico-quimica distinta
do leite de bufala em comparagao com o leite de vaca, o que possibilita a fabricacao de produtos
lacteos de alto valor comercial, promovendo assim o crescimento da bubalinocultura leiteira.

O Brasil possui o maior rebanho de bufalos do mundo ocidental, somando 1,4 milhao
de animais. A distribui¢do desse rebanho por regido ¢ a seguinte: 65,93% na regido Norte,
13,23% na regido Sudeste, 9,59% na regido Nordeste, 7,59% na regido Sul e 3,73% no Centro
Oeste, conforme dados da Associagao Brasileira das Industrias Exportadoras de Carne em 2018.
O estado do Para se destaca como o maior detentor desse rebanho, com mais de 600 mil animais,
seguido pelo Amapd, que possui 300 mil cabegas. Juntos, os rebanhos desses dois estados
representam 85% do total na regido Norte do pais (Cavali; Pereira, 2020).

De acordo com dados do IBGE (2021), os rebanhos bubalinos do estado do Maranhao
estdo predominantemente concentrados na regido da Baixada Maranhense, com um total de
66.782 animais, o que equivale a 69,7% do total. Os demais municipios do estado abrigaram o
restante do rebanho, totalizando 29.029 animais, correspondendo a 30,3%. Além disso, o
Maranhao registra atualmente 1.937 estabelecimentos cadastrados, a maior parte localizada na
microrregido da Baixada Maranhense. Nesse cendrio, destacam-se os municipios de Viana, Sdo
Jodo Batista, Cajari, Pinheiro e Vitoria do Mearim pelo maior nimero de animais bubalinos. O
leite bubalino ¢ o segundo mais produzido no mundo, ficando atras apenas do leite bovino, e
em 2019 representava aproximadamente 15% da produgdo mundial de leite (FAO, 2021).

Ap6s 13 anos de tramites burocraticos e logisticos, a Associagdo Brasileira de Criadores
de Bufalos (ABCB) estabeleceu em 2013 o selo de pureza "100% Bufalo", destinado a certificar
os laticinios que comercializam produtos exclusivamente com leite de btifala. Esse selo tem

como objetivo assegurar ao consumidor final a qualidade e a origem dos produtos, além de
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auxiliar as empresas certificadas na promocao e fortalecimento desse mercado (Selo da Bufala,

2018).

O leite de bufala possui algumas caracteristicas especificas em comparacao ao leite de
vaca, como maior teor de gordura e proteina, sabor mais adocicado € uma coloragdo branca
opaca devido a baixa concentragdo de pigmentos carotenoides. As micelas de caseina no leite
de bufala sdo maiores do que as presentes no leite de vaca, o que faz com que a coalhada de
leite de bufala retenha menos agua que a coalhada de leite de vaca (De Oliveira, 2014; Pignata

etal, 2014).

A composicao do leite de bufala é bastante distinta e proporciona alto valor nutritivo,
além de favorecer um maior rendimento industrial. A beta-caseina constitui aproximadamente
25 a 30% da proteina total do leite. O leite de bufala contém exclusivamente a beta-caseina A2,
0 que o torna mais facil de digerir em comparagdo ao leite de vaca, que possui tanto a

betacaseina A2 quanto a beta-caseina A1 (Patifo ef al., 2011; Valente, 2019).

Tabela 1. Comparativo da composi¢ao entre os leites de bufala e vaca.

PARAMETROS BUFALA VACA
GORDURA (%) 8,16 3,68
PROTEINA (%) 4,50 3,70
CINZAS (%) 0,70 0,70
SOLIDOS TOTAIS (%) 17,00 12,00

CALCIO (MG) 180,00 107,00
FERRO (MG) 0,12 0,07
FOSFORO (MG) 120,00 82,00
VITAMINA A (U.I) 54,00 48,90
AGUA (%) 82 87,80

COLESTEROL TOTAL (%) 214 mg 319 mg
CALORIAS /100 ML 104,29 62,83

Fonte: Adaptado de Motolo et al (2024) e Nascimento ef al (2023).

Outra vantagem do uso de leite de bufala estd no seu rendimento. Segundo Cavalli e
Pereira (2020) sdo necessarios apenas cinco litros de leite de bufala para produzir 1 kg de

mugcarela de bufala, ja para o leite bovino sdao necessarios 10 litros de leite para produzir 1 kg



14

de queijo mugarela, tendo o maior rendimento quando se trata de beneficiamento desse leite

tornando-o mais atrativo para industria e pequenos produtores.

Os queijos produzidos exclusivamente com leite de bufala sdo altamente apreciados
pelos consumidores, que estdo dispostos a pagar um prego diferente por esses produtos. O maior
rendimento do leite na industrializagdo, juntamente com o maior valor agregado dos produtos
finais, tem incentivado os consumidores de laticinios a pagar um prego mais alto por essa

matéria-prima em comparacao ao leite de vaca (Bruna, 2011).

A obtencdo de leite de qualidade requer um manejo de ordenha que minimize a
contaminagdo fisica, quimica e microbioldgica. Essas praticas de manejo abrangem todos os
aspectos da extragdo do leite de maneira rapida, eficiente e sem riscos para a saude do animal e
a qualidade do leite (Vidal, 2018).

A ordenha das bufalas ¢ uma das atividades mais importante em uma propriedade leiteira
por trés razoes principais: primeiro, ¢ quando o produtor coleta o leite, que ¢ o resultado de
todos os esfor¢os na propriedade; segundo, ¢ durante a ordenha que as bafalas t€ém um alto risco
de contrair mastite; e terceiro, ¢ um momento de alto risco de contaminac¢ao microbiana do leite
(Lange et al., 2017).

O leite deve ser ordenhado e armazenado sob condi¢des higiénicas. Os equipamentos
utilizados na ordenha e no armazenamento do leite precisam ser adequados e mantidos em boas
condigdes. A obtengdo do leite pode ser feita de duas formas: ordenha manual ou mecanizada.
A escolha entre esses métodos depende de varios fatores, como o nimero de animais em
lactacdo, a disponibilidade de mao de obra qualificada e o capital do produtor para adquirir o

equipamento (Rosa et al., 2009).

2.2 Queijo coalho

O queijo coalho ¢ um derivado lacteo de consisténcia semi dura e elastica, com textura
compacta e macia, devido a sua média ou alta umidade (36,0 - 54,9%). Sua massa ¢ semi cozida
ou cozida, apresentando teor de gordura variando entre 25,0 a 59,9% (Brasil, 1996). As
principais caracteristicas que definem o queijo coalho sdo as seguintes: crosta fina, sem trincas,
geralmente sem formacdo de casca definida, cor branco-amarelada uniforme, presenga de
algumas pequenas olhaduras ou ndo, odor levemente acido (semelhante & massa coagulada),

sabor brando e ligeiramente acido, sabor salgado leve ou acentuado, e aspecto tostado da
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superficie quando assado ou frito. Comercialmente, ¢ encontrado nos formatos cilindrico,
retangular ou na forma de espetos (Do Amarante, 2015).

Segundo Servigo de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), dentre os
diversos tipos de queijo, destaca-se o queijo tipo coalho, uma iguaria da culinaria nordestina.
Este produto lacteo possui elevada aceitagdo comercial e propriedades nutricionais relevantes.
Por agradar a diversos paladares devido ao seu sabor e consisténcia caracteristicas, o queijo de
coalho atualmente configura entre os mais importantes tipos de queijos comercializados no
Brasil. Vale ressaltar que, sendo um queijo de origem artesanal, o consumo deste produto lacteo
representa a protecdo de sua singularidade no ambito historico e cultural (Paquereau et al.,
2016).

O queijo de coalho ¢ rico em proteinas e geralmente contém todos os aminoacidos
essenciais, além de gorduras, vitaminas (B2 e A) e sais minerais (calcio e fosforo),
representando um alimento de elevado valor nutritivo. Sob o ponto de vista nutricional, a alta
concentragdo de nutrientes presentes no queijo de coalho oferece certa vantagem em relagdo ao
leite (Andrade, 2006). Esse alimento € produzido por meio dos seguintes processos: coagulagdo
com coalho, corte e aquecimento da coalhada, drenagem, moldagem, prensagem e salga,
embalado e armazenado sob refrigeragdo. Sendo amplamente aceito e consumido pela
populagdo em todas as faixas de renda, conferindo-lhe relevancia econdmica e social (Fontenele
et al.,2017; Carvalho, 2007).

O queijo tipo coalho representa uma das grandes variedades de queijo produzidas no
Brasil, sendo caracteristico da regido Nordeste. Este produto possui relevancia social e
econdmica para a area, desempenhando um papel importante ao longo do tempo na subsisténcia
dos envolvidos em sua cadeia produtiva, desde os produtores até os consumidores. Sua
producdo tem se mantido essencial para a sobrevivéncia e o sustento desses envolvidos,
beneficiando diversos segmentos dentro de um sistema produtivo e comercial interligado
(Almeida et al., 2021; Cavalcante, 2023).

Antigamente, utilizava-se o estdmago de bezerros para a coagulagdo do leite.
Atualmente, essa pratica foi substituida pelo uso de coalho industrial, pois o uso de leite cru
pode ocasionar danos a saude do consumidor. Dessa forma, a legislacdo vigente exige o
tratamento de pasteurizacdo, que elimina a carga patogénica do leite (Cavalcante et al., 2007;
Senai, 2016). Sendo assim, o leite deve ser pasteurizado com o objetivo de eliminar os
microrganismos patogénicos. No entanto, € possivel observar falhas no processo de fabricagao,
na conservacdo ou mesmo na distribuicdo do produto, o que pode acarretar casos de

toxinfec¢des devido a contaminacgdo do queijo (Silva et al., 2017).
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Para a producao deste produto destinado ao consumo, ¢ de suma importancia seguir
regras de fabricagdo, como as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), que visam garantir ao
consumidor um produto seguro para a saude. O programa de BPF representa um conjunto de
defini¢des e normas que devem ser aplicadas na manipulagdo de alimentos, abrangendo desde
a matéria-prima até o produto final. O programa envolve condigdes estruturais, higiénicas, de
armazenamento, de equipamentos e utensilios, ¢ do ambiente de trabalho, bem como técnicas
de manipulagdo das matérias-primas para a elaboracao dos alimentos. Além disso, inclui a satde
e higiene dos funcionarios, o controle da dgua utilizada e os cuidados com vetores transmissores
de doencas e pragas, além do tratamento de efluentes (Dos Santos et al., 2020).

A legislacdo vigente também estabelece que a temperatura para conservacido e
comercializa¢do do queijo coalho deve ser mantida a uma temperatura ndo superior a 12 °C. O
mau acondicionamento do queijo coalho, especialmente os de produgdo artesanal, pode causar

a contaminacgao e proliferacdo de microrganismos patogénicos (Sousa et al., 2014).

2.3 Vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.)

A Hibiscus sabdariffa L., comumente chamada de vinagreira, ¢ uma hortalica
pertencente a familia das Malvaceas, do género Hibisco, que inclui uma ampla variedade de
espécies. A vinagreira ¢ uma planta tipica do Nordeste e se destaca tanto do ponto de vista
alimentar quanto como fonte de renda para muitas familias da regido (Freitas, 2013).

De acordo com Menezes Junior (2012), a vinagreira € de facil cultivo e bem adaptada
as condi¢des edafoclimaticas, prosperando em climas quentes. Ela pode ser cultivada ao longo
de uma ampla faixa de condi¢cdes ambientais favoraveis. Nas regides tropicais e equatoriais, 0
cultivo pode ocorrer durante todo o ano, desde que haja disponibilidade de dgua. J4 nas regides
subtropicais ou tropicais de altitude, o cultivo deve ser realizado durante a época mais quente

do ano, de setembro a abril (Embrapa, 2017).

A vinagreira € rica em compostos bioativos que estdo associados a beneficios protetores
e promotores de satde, modulando a funcdo imunolodgica especifica para a prevengdo de
doengas. Entre os compostos bioativos, destacam-se muitos antioxidantes, que ajudam a
proteger o organismo humano contra o estresse oxidativo, o qual esta relacionado a incidéncia
de doencas degenerativas, como o cancer, entre outras (Rubira ef al., 2016).

As diversas partes da vinagreira podem ser aproveitadas de diferentes maneiras: as flores
e os frutos sdo utilizados para ornamenta¢do; suas folhas sdo consumidas como hortaligas,

podendo ser adicionadas a saladas, arroz, refogados, cozidos de carnes, feijao e sopas. Os
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calices, secos ou frescos, podem ser usados pela industria alimenticia para preparar molhos,
doces, sucos, chas, geleias, vinhos e corantes. Esta ultima utilizagdo se deve a presenca de
antocianinas, substancias antioxidantes derivadas de pigmentos naturais que conferem uma cor
avermelhada aos produtos. As sementes maduras podem ser torradas ou moidas e utilizadas
como farinha na fabricagdo de paes, e delas também pode-se extrair 6leos. Além disso, todas as
partes da planta apresentam potencial para a industria farmacéutica devido as suas propriedades
medicinais (Luz ef al., 1997; Rezende, 2016; Embrapa, 2017).

De acordo com o IBGE (2011), a composi¢do quimica da vinagreira apresenta teores
satisfatorios de proteinas, carboidratos, fibras e minerais importantes para a saude humana,
como calcio, magnésio, fosforo, ferro, sdédio e potassio. Além disso, a vinagreira contém

vitaminas como tiamina, piridoxina, niacina e vitaminas A, E e C.

Tabela 2. Qualidade nutricional da farinha das folhas de vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.)

PARAMETROS FARINHA
UMIDADE (%) 7,35
ATIVIDADE DE AGUA 0,48
PH 3,61
ACIDEZ (ML/100G) 200,58
VALOR ENERGETICO (KCAL/100G) 361,40
CARBOIDRATOS (G/100G) 60,63
PROTEINAS (G/100G) 22,43
LIPiDIOS (G/100G) 3,24
CINZAS (G/100G) 6,35
SODIO (MG/100G) 239,88
POTASSIO (MG/100G) 920,29
FOSFORO (MG/100G) 137,75
MAGNESIO (MG/100G) 417,35
VITAMINA C (MG/100G) 74,24

Fonte: De Oliveira et al., 2021

O formato das folhas sao alternadas e serrilhadas, de coloragdao verde, com nervuras
geralmente purpuras e medem entre 5 a 12 cm de comprimento. Elas podem ser mantidas frescas
por um periodo de 4 a 6 dias armazenadas em embalagens plasticas a uma temperatura de 5 °C.
As flores surgem isoladas nas axilas das folhas, apresentando um calice carnoso roxo e uma flor
amarela com centro roxo, que dardo origem aos frutos. (Embrapa, 2017).

As folhas da vinagreira sdo ricas em antocianinas, flavonoides, acidos fenolicos e outros

antioxidantes (Ramos et al., 2011). Além disso, tanto as folhas quanto os brotos contém altos
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niveis de proteinas, fibras, caroteno e carboidratos, bem como minerais como célcio, ferro e
fosforo. Também sao fontes de vitaminas C, A e B1, além de diversos aminoacidos essenciais
(Castro, 2004; Luz et al., 1997; Mahadevan et al., 2009).

Os calices secos podem ser imersos em agua para preparar uma bebida fria e colorida
ou fervidos em agua para consumir como uma bebida quente. O suco dos célices ¢ considerado
benéfico para a saude devido ao seu conteudo de vitamina C, antocianinas e outros antioxidantes
(Adeoye et al., 2019).

As folhas e os caules frescos da vinagreira sdo pereciveis, o que representa um desafio
para o armazenamento prolongado dessas partes ndo convencionais de Hibiscus sabdariffa. 1sso
se deve a alta atividade de agua, a falta de instalacdes de armazenamento refrigerado e a
possibilidade de deterioragdo. Portanto, a aplicacdo de uma tecnologia de conservagdo, como a
desidratacdo, pode aumentar a vida 1til desse alimento, possibilitando seu consumo a longo

prazo e facilitando o manuseio, transporte ¢ armazenamento (Bhatta ez al., 2020).
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AVALIACAO SENSORIAL E FiSICO-QUIMICA DO
QUEIJO COALHO PRODUZIDO COM LEITE DE
BUFALA E ENRIQUECIDO COM VINAGREIRA

(Hibiscus sabdariffa L.)

SENSORY AND PHYSICAL-CHEMICAL EVALUATION OF
COALHO CHEESE PRODUCED WITH BUFFALO MILK AND
ENRICHED WITH VINEGAR (Hibiscus sabdariffa L.)

RESUMO

O queijo coalho ¢ um produto bastante consumido no Nordeste, sendo obtido a partir da
coagulagdo do leite cru por meio do coalho ou de enzimas especificas. Com a intengdo de
desenvolver um produto alimenticio inovador, o presente estudo teve por objetivo elaborar um
queijo tipo coalho com leite de bufala e vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.) avaliando as
qualidades fisico-quimica e a aceitagdo sensorial. Para producao do queijo, foram elaboradas
trés formulagdes de queijo: controle (sem vinagreira) e dois com 0,5% e 1% de vinagreira. A
avaliacdo do queijo produzido foi realizada por meio das analises fisicoquimica, e sensorial.
Para anélise fisico-quimica, analisamos teor de umidade, matéria mineral, proteina bruta,
extrato etéreo, pH e acidez. Os resultados encontrados para os queijos desenvolvidos
atenderam aos padroes fisico-quimicos para queijo tipo coalho, observando -efeitos
significativos (p < 0,05) nas varidveis estudadas. O teor de umidade e gordura estavam entre
39,84% a 44,84% e 35,49% a 43,59%, respectivamente. Na analise para extrato seco total e
proteina bruta, houve uma variacdo entre 55,15% a 60,15% e 23,27% a 27,76%,
respectivamente. Sensorialmente, a amostra com 0,5% de vinagreira obteve maior aceitagdo
global com média de 7,97, e destacou-se também no teste de intencdo de compra com 80% dos
avaliadores que comprariam este queijo. Ademais, este queijo (0,5%) foi o de maior
preferéncia no teste de ordenacao. Nesse sentido, a adigdo da vinagreira ao queijo tipo coalho
de leite de bufala ¢ uma alternativa viavel para diversificar e enriquecer o produto.

Palavras-chave: Analises; Intencdo de compras; Produto Lacteo; Queijo de Bufala.
ABSTRACT

Coalho cheese is a widely consumed product in the Northeast of Brazil and is obtained from
the coagulation of raw milk using rennet or specific enzymes. With the intention of developing
an innovative food product, the present study aimed to produce a rennet cheese with buffalo
milk and sorrel (Hibiscus sabdariffa L.), evaluating its physicochemical qualities and sensory
acceptance. Three cheese formulations were prepared for cheese production: control (without
sorrel) and two with 0.5% and 1% sorrel. The cheese produced was evaluated by means of
physicochemical and sensory analyses. For physicochemical analysis, we analyzed moisture
content, mineral matter, crude protein, ether extract, pH and acidity. The results found for the
cheeses developed met the physicochemical standards for rennet cheese, observing significant
effects (p < 0.05) on the variables studied. The moisture and fat content ranged from 39.84%
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to 44.84% and 35.49% to 43.59%, respectively. In the analysis for total dry extract and crude
protein, there was a variation between 55.15% to 60.15% and 23.27% to 27.76%, respectively.
Sensorially, the sample with 0.5% vinegar obtained greater general acceptance with an average
of 7.97, and also stood out in the purchase intention test with 80% of evaluators saying they
would buy this cheese. Furthermore, this cheese (0.5%) was the most preferred in the ordering
test. In this sense, the addition of vinegar to buffalo milk curd cheese is a viable alternative to
diversify and enrich the product.

Keywords: Analysis; Purchase intention; Dairy Product; Buffalo cheese

Introduciao

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, especificado na
Instrucdo Normativa n° 30, de 26 de junho de 2001, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento, o queijo tipo coalho ¢ definido como o "o queijo obtido por coagulagdo do leite
mediante o uso de coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, com ou sem a agao
complementar de bactérias lacteas selecionadas, e que ¢ comercializado normalmente em até
10 dias apo6s sua fabricagao" (Brasil, 2001).

Em um contexto geral, o queijo representa uma fonte importante de compostos
nutricionais, que favorecem a saide humana. Oferecendo nutrientes essenciais como proteinas,
vitaminas e minerais, especialmente calcio e fosforo, podendo ser considerado parte de uma
dieta saudavel (Khorshidian et al., 2018). As caracteristicas do leite e as condi¢des de fabricagdo
determinam propriedades nutricionais distintas para cada tipo de queijo. A qualidade das
matérias-primas estd diretamente relacionada com a qualidade do produto final, sendo
necessario o uso de ingredientes que atendam aos padrdes de higiene para se obter uma vida
util maior do alimento (Marques et al., 2020).

E dentre esses leites, tem o de bufala, que se destaca por apresentar uma maior
quantidade de nutrientes e componentes comparados ao leite de vaca, apresentando
caracteristicas unicas que o diferenciam. Quando comparado ao leite de vaca, apresenta maiores
teores em soOlidos totais, gordura, proteina, célcio e fosforo. A vitamina A € o nutriente mais
marcante e distintiva do leite de bufala, que possui uma coloragdo branca e opaca, provitamina
A e B-caroteno que ¢ responsavel pela coloracdo amarelada dos produtos derivados do leite
bovino (Silva e Ribeiro, 2021; Amaral et al., 2005). Para somar a rentabilidade nutricional e
produtiva do queijo coalho com o leite de bufala, ¢ necessario aprimorarmos o queijo, a fim de
possibilitar melhoria ao consumidor e a economia do sistema. Portanto, o enriquecimento do
produto com a vinagreira ¢ uma alternativa viavel e vantajosa.

A vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), espécie de vegetal, originaria da Africa, ¢
amplamente difundida em diversos paises de clima tropical e subtropical, adquirindo grande
importancia no Brasil, especialmente no estado do Maranhado, onde ocupa um lugar de destaque
na culindria local. Desde 2000, a vinagreira ¢ reconhecida como Bem Imaterial do Patriménio
Cultural Brasileiro, sendo o ingrediente basico do principal prato da culinaria maranhense: o
arroz de cuxd. O Hibiscus sabdariffa L., fruto da vinagreira conhecido popularmente por
diversas denominagdes, tais como hibisco, rosela, groselha, azedinha, quiabo azedo, caruru
azedo, caruru-da-guiné, quiabo-de-angola, entre outras (Embrapa,2017; Menezes Junior, 2012).

A parte mais estudada do Hibiscus sabdariffa L. sao as folhas e os célices. De coloracdo
vermelha e sabor azedo, esses componentes tém atraido a atencao das industrias alimenticia e
farmacéutica, que comecam a vislumbrar a possibilidade de exploragdo racional dessa planta
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como matéria-prima para a elaboragdo de alimentos e como fonte natural de corantes,
demonstrando, assim, um grande potencial econdmico. Os calices podem ser utilizados na
decoragdo de pratos, como em saladas de alto valor antioxidante, ou no preparo de geleias,
doces, sucos, xaropes, gelatinas, vinho, vinagre ¢ molhos, ou ainda podem ser consumidos in
natura (Vizzotto et al., 2021).

Em vista do exposto, o presente trabalho tem como objetivo a elaboracdo de queijo tipo
coalho com leite de bufala e vinagreira (Hibiscus sabdariffa L.), verificando a qualidade
fisicoquimica das amostras elaboradas e a aceitabilidade sensorial desses queijos.

Materiais e Métodos

Obtencio dos leites de bufala e vinagreira

O leite de bufala utilizado foi adquirido sob temperatura de refrigeragdo em pontos
comerciais no municipio de S3o Bento, MA. O leite foi transportado em recipiente isotérmico
até o laboratdrio de Tecnologia de Alimentos da Universidade Estadual do Maranhdao (UEMA),
campus Sao Bento, onde ocorreu a pasteurizagdo ¢ o armazenamento sob refrigeracdo até o
momento do processamento dos queijos. As folhas de vinagreira foram adquiridas no periodo
de setembro e outubro de 2024 com produtores locais no municipio de Sdo Bento e
transportadas em sacos plasticos estéreis para o laboratorio de Nutri¢io Animal e Bromatologia
da UEMA, campus Sao Luis, para o processo de secagem. Os demais ingredientes foram
adquiridos no comércio local.

Processo de elaboracao dos queijos tipo coalho com leite de bifala e vinagreira

Para a producdo dos queijos tipo coalho com leite de bufala e vinagreira seguiu-se o
preconizado por Vieira (2006). Foram elaboradas duas formulagdes contendo quantidades
distintas de vinagreira, 0,5% e 1%, além da amostra controle sem adi¢do de vinagreira.

O leite de bufala utilizado foi submetido ao tratamento térmico de pasteurizagdo rapida
a 75°C por 15 segundos, em seguida, ocorreu a refrigeragdo até reduzir a temperatura em
torno de 35°C. Adicionou-se 8 mL do coalho liquido, e foi aguardado 40 minutos para que
houvesse a coagulacao.

Realizou-se o corte da coalhada e a massa ficou em repouso por cinco minutos,
posteriormente ocorreu a mexedura lenta, essa etapa consiste na retirada de 50% a 60% do soro
do leite. Entdo aqueceu-se a coalhada até atingir a temperatura de 45 a 55°C. Logo apos,
retirouse cerca de 90% do soro, e foi acrescentado 25g de sal e a vinagreira nas proporcoes de
0,5% e 1%. Posteriormente, os queijos foram prensados em prensa mecanica, ¢ entdo embalado
e levado para refrigeracdo. Para a producao foram utilizados 18 litros, sendo 6 litros para cada
amostra, que resultaram em lkg de queijo no processamento final.

ApoOs a elaboracdo do queijo, seguiu-se a realizacdo das andlises sensoriais €
fisicoquimicas para verificar a qualidade e aceitabilidade sensorial do produto. Todos os
processos foram realizados na Universidade Estadual do Maranhao campus Sao Bento e campus
Sao Luis.
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Figura 1. Fluxograma de elaboragao do queijo coalho com vinagreira
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Fonte: Adaptado de Embrapa, 2006.

Composicao fisico-quimica

Os parametros fisico-quimicos quantificados para determinagdo da composi¢ao
centesimal das amostras foram lipidios, umidade, cinzas, proteinas, pH, acidez, carboidratos,
extrato seco total e valor caldrico total, as analises foram realizadas em triplicata e determinadas
conforme seguindo metodologia de AOAC (2000) adaptado por Instituto Adolfo Lutz (IAL,
2008). O valor calorico total, carboidratos e extrato seco total foram estimados por meio de
equagdo matematica descritas a seguir: Vct=  (%gordura*9)  +(%proteina*4)
+(%carboidrato*4); % carboidratos = 100 — (% umidade + % proteina + % lipideos + % de
cinzas + % fibras).

Analise Sensorial

A andlise sensorial foi realizada no dia 25/10/2024 em uma sala no Laboratério de
Alimentos da UEMA Campus Sao Bento, entre as 10h e 19h. O teste foi realizado com 83
avaliadores ndo treinados, representados por estudantes e funcionarios da respectiva
Universidade, ambos os sexos ¢ com idades variando entre 18 e acima de 45 anos. Inicialmente,
foi aplicado um termo de responsabilidade e um questionario para ter conhecimento do perfil
do avaliador, e da afinidade com a matéria-prima utilizada.

Foram oferecidas 3 amostras, a controle e duas com proporg¢oes diferentes de vinagreira,
servidas no formato de cubos em copos descartaveis (50 ml) codificados, acompanhadas de
agua e ficha de avaliacdo.Os atributos avaliados foram aparéncia, cor, textura, sabor e aceitagcao
global utilizando a escala heddnica estruturada com nove categorias (9 = gostei muitissimo; 5
=nem gostei/nem desgostei; 1= desgostei muitissimo). (Meilgaard; Carr; Civille, 1999).

Foi aplicado também o teste de sabor para avaliar o qudo ideal as amostras se
encontravam em relagdo ao azedo e amargo. Além disso, foi efetuado o teste de intencdo de
compra utilizando escala hedonica estruturada em 5 pontos (5 = compraria; 3 = talvez
comprasse/talvez ndo comprasse; 1= jamais compraria). No final foi solicitado aos provadores
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que ordenassem as amostras em forma decrescente, das que mais gostaram para a que menos
gostaram (IAL, 2008). O trabalho foi submetido ao Comité de Etica.

Analise estatistica
Os dados referentes a composi¢ao centesimal, pardmetros fisico-quimicos e andlise
sensorial foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) de um fator e teste de comparacao
de médias de Tukey (p<0,05). A anélise estatistica dos dados foi realizada utilizando o software
MINITAB versao 19.1.1.

Resultados e Discussoes

Analises fisico-quimica

Os resultados da andlise fisico-quimica estdo descritos na tabela 1. Foram observadas
diferengas (P<0,05) entre o queijo padrdo, queijo com 0,5% e 1% enriquecido com vinagreira
para as variaveis fisico-quimica analisadas, exceto para o valor calorico total (P>0,05). Os
queijos com 0,5% e 1% de vinagreira apresentaram umidade entre 41,32% e 39,84%
respectivamente, quando comparado ao padrdo que teve umidade de 44,84%, uma reducdo de
nivel proporcional ao aumento da concentracdo de vinagreira. Essa redug@o pode ser atribuida
a maior capacidade de retengdo de solidos pela vinagreira, o que reduz a quantidade de dgua no
produto. Porém cabe ressaltar, que o queijo produzido se adequou aos padrdes de umidade
exigidos na legislacao.

Segundo a Instrugdo Normativa n°30 (Brasil, 2001) o queijo coalho deve apresentar as
caracteristicas fisico-quimicas de umidade de média a alta, variando entre 36,0% a 54,9%.
Portanto, os queijos tiveram entre 39% a 44% de umidade, logo podendo ser classificado como
queijos de média umidade, geralmente conhecidos como queijo de massa semidura. Silva ef al.
(2021), ao avaliarem o teor de umidade de queijos tipo coalho comercializados em cidades do
Ceara, observaram valores variando entre 41,75% e 47,52%.

Tabela 1. Resultados obtidos nas analises fisico-quimicas do queijo tipo coalho.

PARAMETROS PADRAO QUELJ00,5% QUELJO 1%
UMIDADE (%) 44,84 +0,14 41,32+0,27° 39,8440,38¢
EXTRATO SECO 55,15+0,14° 58,67+0,27° 60,15+0,38*
TOTAL (%)
CINZAS (%) 2,33£0,10° 1,93+£0,07%° 2,14+0,10°
PROTEINA (%) 27,76+0,15° 23,27+0,00° 25,55+1,42°
GORDURA (%) 43,59+1,522 35,49+0,47° 36,23+1,79°
PH 6,89+0,072 6,21+0,08° 6,28+0,01°
ACIDEZ (% ACIDO | 0,16+0,05" 0,28+0,02° 0,33+0,02°
LATICO)
CARBOIDRATOS (%) | 36,20+0,13¢ 38,23+0,97° 40,91+0,56
VALOR CALORICO 611,31+5,04° 605,00+6,85 594,22+18,7%
TOTAL (KCAL/100G)

Meédias seguidas de letras diferentes na mesma linha diferem significativamente pelo teste de Tukey (p < 0,05).
Padrao: queijo coalho sem vinagreira, Queijo 0,5%: com 5g de vinagreira, Queijo 1%: com 10g de vinagreira
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O extrato seco total (EST) ¢ o somatorio da concentracao de todos os componentes do
produto exceto a agua. Os queijos produzidos nesta pesquisa apresentaram efeito significativo
(P<0,05) entre si na concentragdo de EST. Os queijos com 1% de vinagreira tiveram maior
EST (60,15%) em detrimento aos demais queijos (Tabela 1). Andrade et al. (2005), ao
analisarem amostras de queijo coalho produzidos no Ceard, obtiveram resultados proximos,
com médias de 55,56% e 55,65%, respectivamente.

Os principais minerais presentes na composi¢ao do queijo sdo calcio, fosforo, magnésio,
zinco e sodio. Contudo, nesta pesquisa nao foi realizado o perfil de minerais nos queijos
elaborados. No entanto, foi possivel verificar a concentracdo da matéria mineral ou cinzas
totais, também chamada de matéria inorganica. Embora a legislagdo brasileira ndo estabeleca
um valor minimo para o teor de cinzas, o queijo sem e com vinagreira deste estudo
apresentaram respectivamente concentragdes 2,33%; 1,93%; 2,14% de cinzas (Tabela 1)
(P>0,05). Gomes (2011) sugere que os queijos “in natura” devem apresentar porcentagens de
cinzas entre 1,0% e 6,0%. Dessa forma, a concentracdo de cinzas verificados nos queijos
(1,93% a 2,33%) se adequou aos padrdes estabelecidos pelo autor.

Os teores para proteina encontrados nos queijos apresentaram valores 27,76%; 23,27%;
25,55% respectivamente, havendo efeito significativo (P<0,05) entre si. O queijo com 1% de
vinagreira obteve maior proteina em relacdo as demais amostras (Tabela 1). Comparando com
os dados apresentados por Bezerra (2022), que relatou um teor médio de 23,19% de proteinas
em amostras de queijo coalho contendo diferentes concentragdes de 6leo essencial de orégano,
e por Silva et al. (2010), que registraram valores de 26,93% e 29,63%, ¢ possivel afirmar que
as amostras analisadas estdo em conformidade com os padrdes encontrados nos queijos
disponiveis no mercado.

De acordo com a legislacdo brasileira (Brasil, 1996), os queijos sdo classificados com base
no teor de gordura da seguinte forma: extra gordo ou duplo creme, com no minimo 60%;
gordos, entre 45,0% e 59,9%; semi gordo, entre 25,0% e 44,9%; magro, entre 10,0% e 24,9%;
e desnatado, com menos de 10,0%. Os queijos analisados no presente estudo apresentaram
valores 43,59%, 35,49% e 36,23% respectivamente, sendo os trés classificados com a
denominacdo de semi gordo, e estando todos eles de acordo com a legislacdo brasileira em
relacdo ao teor de gordura nos sélidos totais que deve ser entre 35% a 60% (Brasil, 2001). Os
queijos com concentragdes de vinagreira apresentaram valores menores comparado a amostra
controle (P<0,05). A redugdo de gordura nas formulacdes com vinagreira explicase devido a
mesma ser uma planta rica em antioxidantes que proporcionam acao diurética e a capacidade
de evitar o acimulo de gorduras.

Em relagdo ao pH, as amostras com vinagreira revelaram valores reduzidos entre 6,21%
e 6,28% respectivamente, com diferenga significativa (P<0,05) comparando ao queijo padrao
(6,89%). Esses resultados corroboram com demais estudos, como o de Viana et al, (2018), que
obteve em suas analises uma média de 6,2. De acordo com Munck (2004), o queijo tipo coalho
apresenta um pH que varia entre 5,7 e 6,5. Conforme Sousa ef al. (2014), a determinagao do
pH ¢ um parametro importante para a caracterizagcdo de queijos, pois influencia em aspectos
como textura, atividade microbiana e maturagdo. Isso ocorre devido a reagdes quimicas
catalisadas por enzimas oriundas do coalho e da microbiota, que dependem do pH.

A acidez das formulacdes dos queijos variou entre 0,16%, 0,28% e 0,33% de acido
latico, respectivamente (Tabela 1). Esses valores foram semelhantes aos reportados por Sousa
et al. (2014) que variou de 0,16 a 0,74% expressa em acido latico para os queijos com inspegao,
e de 0,12 a 1,01% para os queijos de producdo artesanal. A amostra padrdo diferiu
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significativamente das demais (P<0,05), e isso pode estar relacionado a adi¢dao da vinagreira
nas formulacdes 0,5% e 1%, atuando como um agente de aumento da acidez desses queijos.

Para os teores de carboidratos, a amostra padrao apresentou média de 36,20% com
diferenga significativa (p < 0,05). No estudo conduzido por Souza et al. (2016) os valores
obtidos foram inferiores, variando entre 17,58% e 20,37%. As formulacdes com vinagreira
apresentaram médias maiores comparadas ao queijo controle 38,23% e 40,91%,
respectivamente. A vinagreira contém carboidratos no valor de 4,91%, segundo o IBGE (2011),
e 8,09% de acordo com Pinheiro ef al. (2013) sendo assim, a presenca dessa planta incorporada
aos queijos, aumentou o teor de carboidratos total no produto final.

Os resultados encontrados de valor calorico total (VCT) para os queijos foram de
611,31 Kcal/100g; 605 Kcal/100g e 594,22 Kcal/100g, mostrando que as amostras nao
diferiram estatisticamente entre si (p >0,05). Silva et al. (2020) identificaram valores entre
352,43 e 378,26 Kcal/100g em queijos coalho vendidos em feiras livres de Sdo Luis-MA,
resultados inferiores aos observados no presente estudo. Ataide (2017) relatou valores entre
247,47 Kcal/100g e 252,74 Kcal/100g para queijos coalho enriquecidos com tucuma. Em
contrapartida, na analise de rotulagem realizada por Oliveira et al. (2017), foram identificados
valores caloricos variando de 58,2 Kcal/30g a 169 Kcal/30g em queijos coalho industriais.

Analise Sensorial

O perfil dos provadores que participaram da analise sensorial estd descrito na Tabela
2, onde houve a participacdo de maior publico dos provadores na faixa etdria de 18 a 25 anos.
Em seguida, os avaliadores entre 36 a 45 anos apresentaram um percentual de 21%, e a menos
representada foi a faixa etaria acima de 45 anos, com 7%.

Tabela 2. Faixa etaria dos provadores da analise sensorial

FAIXA ETARIA DOS PORCENTAGEM (%)
PROVADORES
18 A 25 ANOS 58%
26 A 35 ANOS 14%
36 A 45 ANOS 21%
ACIMA DE 45 ANOS 7%
SEXO DOS Porcentagem (%)
AVALIADORES
FEMININO 66%
MASCULINO 34%
PREFERENCIA POR Porcentagem (%)
VINAGREIRA
GOSTAM 84%
NAO GOSTAM 16%
FREQUENCIA DE CONSUMO Porcentagem (%)
DIARIO 13%
SEMANAL 40%
QUINZENAL 10%
MENSAL 18%
ANUAL 6%
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NAO CONSOME 13%
CONHECIMENTO SOBRE Porcentagem (%)
BENEFICIOS
CONHECEM 29%
NAO CONHECEM 71%

Fonte: Propria autora

Com relagdo ao sexo dos avaliadores, pode-se observar que 66% foi representado pelo
sexo feminino e 34% pelo publico masculino (Tabela 2). A maioria dos provadores gostam de
vinagreira (84%) e 16% representam o publico que nido gosta. Em relacdo a frequéncia de
consumo da vinagreira (Tabela 2), dos 83 provadores 40% consomem semanalmente, 18% dos
avaliadores sdo consumidores mensal, e 13% consomem diariamente e esse mesmo percentual
responderam que ndo consomem. Observa-se pela Tabela 2 que a maioria dos avaliadores
conhecem os beneficios da vinagreira (71%) e 29% responderam que ndo conhecem.

Na tabela 3 estdo apresentados os resultados da avaliagdo sensorial nos quais se pode
verificar que ndo houve efeito significativo (p>0,05) entre os queijos nos atributos aparéncia,
cor ¢ sabor. Para aparéncia, os queijos apresentaram médias de 8,14; 8,25 e 8,19,
respectivamente. Sendo assim um resultado positivo, pois a adi¢ao da vinagreira nao interferiu
na estética visual do produto.

Tabela 3. Médias das notas avaliativas para atributos sensoriais do queijo coalho

ATRIBUTOS PADRAO QUELJO 0,5% QUELJO 1%
APARENCIA 8,14+0,81% 8,25+0,60% 8,19+0,70%
COR 7,91+0,78% 8,16+0,72? 8,14+0,62°
TEXTURA 8,060,782 7,72+0,95% 7,96+0,81°
SABOR 7,49+1,40° 7,68+1,03? 7,22+1,422
ACEITACAO GLOBAL 7,85+0,98% 7,97+0,91% 7,60+1,09°

Meédia com letras diferentes na mesma linha se diferem entre si significativamente (p<0,05) pelo teste de Tukey.
Padréo: queijo coalho sem vinagreira, Queijo 0,5%: com 5g de vinagreira, Queijo 1%: com 10g de vinagreira.

Na varidvel cor, ndo ocorreram diferengas estatisticas entre si (p>0,05), com valores de
7,91; 8,16 e 8,14, respectivamente, porém as amostras com concentragdes de vinagreira 0,5 e
1% receberam mais destaque comparadas a padrao, isso indica que a atribuicao da vinagreira
contribuiu para uma coloragdo atraente, principalmente no queijo com maior concentragao
(1%).

No que se refere a avaliacdo de textura, o queijo padrao (8,06) obteve uma média maior,
seguido do queijo com 1% de vinagreira (7,96) e o queijo com 0,5% (7,72). A adigao da
vinagreira interferiu na umidade do produto, afetando sua firmeza. A amostra padrdo
apresentou diferenga significativa (p<0,05) comparado ao queijo com 0,5% de vinagreira,
acredita-se que essa variancia ¢ devido a presenca de compostos fenolicos e acidos organicos
que podem afetar a umidade, indicando uma textura menos satisfatéria e quebradiga.

Ja no atributo sabor, ambos os queijos ndo apresentaram diferencas significativas
(p>0,05), mas ¢é perceptivel que o queijo padrao (7,49) e o queijo 0,5% (7,68) se destacaram
comparado a amostra com 1% (7,22), isso demonstra que a propor¢ao de 1% impactou as
caracteristicas do sabor, possivelmente devido ao aumento da acidez.

Para o atributo aceitacdo global, as amostras apresentaram as seguintes médias 7,85;
7,97; 7,60 respectivamente. O queijo controle (sem vinagreira) apresentou efeito significativo
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(p<0,05) comparado ao queijo 1%, a presenca da vinagreira com maior concentragdo interferiu
nas caracteristicas sensoriais do produto. O queijo com 0,5% teve a melhor aceita¢do global,
isso sugere que a formulagdo para essa amostra manteve o equilibrio entre os atributos
sensoriais e foi bem aceita pelos avaliadores.

A tabela 4 representa os resultados que indicam o sabor ideal para as amostras
avaliadas. Esses critérios foram aplicados devido a vinagreira agregar um sabor azedo ao
alimento, e em alguns casos, dependendo do paladar individual, pode ser percebido um sabor
amargo. Os avaliadores atribuiram notas em uma escala de 1 a 5 estruturada da seguinte
maneira (1= detestei; 2= ndo gostei; 3= indiferente; 4= gostei; 5= adorei).

Para o sabor azedo ndo houve diferenga significativa (P<0,05) entre as amostras, isso
indica que, independentemente da propor¢ao de vinagreira adicionada, os avaliadores nao
perceberam variagdes significativas nesse aspecto.

Tabela 4. Médias das notas atribuidas ao teste de sabor

AMOSTRAS
SABOR Padrao Queijo 0,5% Queijo 1%
AZEDO 3,75+1,03* 3,74+0,96* 3,68+1,01°
AMARGO 3,66=1,00° 3,55 +1,08* 3,67+1,02°

Média com letras iguais na mesma linha ndo se diferem entre si significativamente (p>0,05) pelo teste de Tukey.
Padrdo: queijo coalho sem vinagreira, Queijo 0,5%: com 5g de vinagreira, Queijo 1%: com 10g de vinagreira.

Para o sabor amargo, as médias também ndo diferiram significativamente entre si
(p>0,05), dessa forma a adi¢do da vinagreira ndo alterou a percep¢do do sabor em relagao as
amostras com proporg¢des de 0,5% e 1%.

O teste de intengdo de compra dos queijos apresentou resultados satisfatorios: 80% dos
avaliadores afirmaram que certamente comprariam o queijo com 0,5% de vinagreira, enquanto
76% demonstraram intengdo para a amostra padrao (sem vinagreira) e 75% para a amostra com
1% de vinagreira. Esses dados evidenciam o potencial de utilizacdao da vinagreira na producao
de queijo coalho.

Figura 2. Percentual do teste de inten¢do de compras

Intencdo de compra
B0%

76%

/5%

m Padrao mQueijo 0,5% = Queijo 1%

Fonte: Propria autora; Padrdo: queijo coalho sem vinagreira, Queijo 0,5%: com 5g de vinagreira, Queijo 1%:
com 10g de vinagreira.
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Esse resultado corrobora com o teste de ordenacdo (Tabela 5). A ordenagdo foi
realizada atribuindo a menor nota a amostra mais preferida, somando as ordens de cada
amostra. Esses valores foram comparados ao valor tabelado, obtido na Tabela de Friedman.
As diferencas significativas entre as amostras foram determinadas com base no método de
Friedman, adotando um nivel de significancia de 5% (Carneiro; Minim, 2013).

O queijo 0,5% demonstrou maior preferéncia dos provadores, seguido do padrdo e
queijo com 1 %. E ambos os resultados ndo apresentaram diferenga significativa entre si em
relacdo a preferéncia a 5% de significancia, isso demonstra que essas formula¢des nao
afetaram a qualidade do produto.

Tabela 5. Resultado do teste de ordenagao maultipla.

DMS5% |  Padrio 1% 0,5%
| 163 176 156°

Padrdo: queijo coalho sem vinagreira, Queijo 0,5%: com 5g de vinagreira, Queijo 1%: com 10g de vinagreira.

Conclusao

Os resultados demonstraram que as amostras analisadas se encontram em
conformidade com a legislagdo vigente (Instru¢do Normativa N° 30, de 26 de junho de 2001)
que estabelece padrdes para umidade e gordura. Com isso os resultados apontam que o
queijo coalho com 0,5% de vinagreira destaca-se nas caracteristicas fisico-quimica e
sensoriais, sendo uma excelente formulagdo para o mercado, pois pode ter uma qualidade
elevada na vida util do produto, devido a vinagreira que contém compostos naturais como
acidos organicos e antioxidantes, que possuem propriedades de conservacdo e
antimicrobianas que auxiliam a retardar o crescimento dos microrganismos e a oxidacao,
fatores que diminuem a durabilidade do alimento. Embora os estudos tenham sido
relevantes, outras pesquisas como andlises microbiologicas, seriam necessarias para
determinar com precisdo esses efeitos nas condi¢des de consumo e comercializagdao deste
produto.
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ANEXO

ANEXO A - NORMAS DE SUBMISSAO DA REVISTA

Normas para submissao de artigos.
Normas Gerais:

* A submissdo de manuscritos devera feita exclusivamente no endereco eletronico
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/index.

* Pelo menos um dos autores devera realizar um CADASTRO no sistema antes da
submissao, marcando a op¢ao AUTOR.

* A submissdo de artigo pelos autores implica que os mesmos mantém os direitos
autorais, porém concedem a revista o direito de primeira publicagdao, com o
trabalho simultaneamente licenciado sob Creative Commons Attribution 4.0
International , que permite o compartilhamento do trabalho com reconhecimento
de autoria e publica¢do inicial nesta revista.

» Cada autor podera ter mais de um artigo publicado no mesmo ano, seja na posi¢ao
de autor principal ou coautor do artigo, vinculados ou nao a UECE, desde que seja
avaliado e aprovado pelo Conselho Editorial.

* Por padrao sera considerado o limite de sete autores por manuscrito e, em casos
excepcionais, sera avaliado pelo Conselho Editorial.

* Autores discentes de graduagdo, graduados ou com especializagdo, devem
apresentar autoria coletiva, onde, pelo menos um dos autores possua o titulo de
mestre.

* Todas as informagdes contidas na titulagao/filiagao dos autores sao de inteira
responsabilidade dos mesmos.

* Os autores devem garantir a originalidade dos manuscritos e caso utilizem artigos
de outros autores, que eles sejam devidamente citados e referenciados. Em caso
comprovado de pladgio, o manuscrito serd devolvido ao(s) autor(es).

* A Nutrivisa ndo aceita textos completos ja publicados em anais de eventos ou
como trabalhos de conclusdo de curso de graduacgdo e pds-graduagdo, e que
estejam disponiveis em plataformas online, de forma a nio caracterizar autoplagio.
. Plagio: A Revista utiliza ferramenta de deteccao de plagio (Plagius -
Detector de Plagio Professional 2.8.5), antes do processo de revisao pelos pares.
Os autores sao contactados para que lhes seja comunicada e detalhada a
identificacdo de plagio antes da submissao ser rejeitada. Em casos especificos de
identificacdo de autoplagio, ¢ solicitada uma revisdo da versao enviada, com
reformulacao textual obrigatoria e posterior ressubmissao.

* Artigos submetidos resultantes de pesquisas com seres humanos ou animais devem
anexar o parecer de um Comité de Etica em Pesquisa, conforme preconiza a
Resolugdo n® 466, de 12 de dezembro de 2012, e informar na metodologia do
manunscrito, o nimero do parecer de aprovacao pelo referido comité.

[- ITENS OBRIGATORIOS NA SUBMISSAO:


https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/index
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/index
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/index
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/index

38

Cada submissao devera apresentar os seguintes ARQUIVOS:

1. CARTA DE SUBMISSAO, com a assinatura de todos os autores BAIXAR MODELO
DE CARTA PARA SUBMISSAO DE TRABALHO.

Obs.: Os autores com o titulo de "doutor" deverao preencher e anexar a submissao, o cadastro
de avaliadores disponivel no site da revista
https://revistas.uece.br/index.php/nutrivisa/Avaliador. Apos avaliagdo dos editores,
serdo incorporados a equipe de avaliadores ad hoc.

2. FOLHA DE IDENTIFICACAO DE AUTORES(AS), apenas com as seguintes
informacoes:
1. Titulo do manuscrito na lingua original (portugués, inglés ou espanhol) e em inglés.
2. Nomes completos dos autores: na ordem que devem constar no manuscrito;
3. Autor correspondente: deve ser um dos de maior titulagdo, ser identificado com
asterisco e constar seu WhatsApp.
4. Institui¢do de origem, Cidade, Estado e Pais para cada autor;
Titulagdo (destacar se em andamento), e-mail, Lattes e ORCID de todos os autores.
6. Fontes de Financiamento - caso tenha financiamento, apresentar como segue: "Este
trabalho foi apoiado pelo... (nimero da concessdao). Nao sera necessario incluir
descri¢ao detalhada sobre o tipo de bolsa ou financiamento.
Obs: o registro para apresentacdo de iD ORCID ¢ gratuito e pode ser obtido na
URL:_https://orcid.org/register. Vocé€ deve incluir a URL completa, acompanhada da
expressao "https://"(por exemplo:_http://orcid.org/0000-0002-1825-0097).

9]

3. ILUSTRACOES: em arquivos individuais para cada ilustracio (tabelas e figuras):

1. Limitadas ao maximo de cinco;

2. Devem incluir enunciados claros, com letras e tamanhos uniformes;

3. Fotografias, graficos e diagramas devem ser referidos como "Figura(s)";

4. Devem apresentar qualidade de formatacdo e serem editaveis. Se forem criados em
um aplicativo do Microsoft Office (Word, PowerPoint, Excel), enviar no formato do
documento originado. Caso tenha sido elaborada em outro aplicativo, ao finalizar a
figura, 'salve como' ou converta as imagens para TIFF (ou JPEG), mantendo, no
minimo 300 dpi. Enviar as tabelas como texto editavel e ndo como imagens.

4. ARTIGO COMPLETO SEM a identificagdo dos autores, no formato word, sendo elaborado
da seguinte forma:
1. Titulo do trabalho na lingua original (portugués, inglés ou espanhol) - Tamanho 18,
em negrito e em inglés, logo abaixo - tamanho 18, em negrito;
2. Resumo em portugués com até 250 palavras (trabalhos escritos em espanhol deverdo
incluir também o resumo na lingua do artigo). Deve ser conciso, factual e narrativo
(ndo estruturado), contendo: introducdo com objetivo, materiais e métodos,
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resultados e discussdo e conclusdo. As referéncias devem ser evitadas, mas, se
excepcionalmente necessarias, devem ser citadas na integra, sem referéncia a lista
de referéncias. Abreviaturas fora do padrdo ou incomuns devem ser evitadas, mas
se essenciais devem ser definidas na primeira meng¢ao no proprio resumo.

Resumo em inglés (abstract) com até 250 palavras;
Observacao: Manuscritos com erros de traducao no abstract serdo devolvidos.

Palavras-chave/ Key words: (de trés a cinco), de preferéncia contempladas pelo
DeCS (Descritores em Ciéncias da Saude)/ MeSH - Medical Subject Headings, ou
correspondente para outras areas.

Utilizar os seguintes subtitulos: Introdugdo; Material ¢ métodos; Resultados e
discussdo (texto Unico); Conclusdes; Referéncias; Anexos e Apendéces.

II - NORMATIZACAO DO ARTIGO:

© 0 NGk

O artigo deve apresentar:

No méximo 25 paginas

Tamanho de pagina: A4

Fonte: Times New Roman

Tamanho do titulo do artigo: 18 negrito
Tamanho do titulo em inglés: 14 negrito
Tamanho do corpo do texto: 12 normal
Espacamento entre linhas: simples

Formato eletronico, em arquivo .doc ou .docx

Numeragdo de linha continua em todo manuscrito (incluindo legendas e
referéncias);

10.1talico para palavras estrangeiras, palavras em destaque, titulos de livros

mencionados no corpo do artigo e nomes cientificos de plantas, algas, fungos,
bactérias e protistas;

11. Notas de rodapé deverdo vir numeradas e incluidas no final do trabalho.

1.

3.

Citagdes

Citagodes e lista de referéncias:

Citagdes com mais de trés linhas: tamanho 10 com recuo de 4cm da margem
esquerda;

Todas as referéncias listadas devem ser apresentadas em ordem alfabética, NAO
numeradas.

As citagdes e lista de referéncias devem seguir a ABNT — Associagdo Brasileira de
Normas Técnicas (2023), como exemplos a seguir:

Devem ser indicadas no manuscrito pelo sistema autor-data e de acordo com ABNT (2023).
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Exemplo: - Brilhante (2020), em quaisquer posigdes no texto
(paragrafo). . Até trés autores, citar todos, separados por ponto
e virgula.

. Para quatro ou mais autores, apresentar o sobrenome do primeiro autor, seguido da
expessao et al. Exemplo: Brilhante et al. (2020).

Lista de Referéncias:
1. Artigos cientificos publicados em revistas

- Todos os autores devem ser apresentados na lista de referéncias - Nao utilizar
a expressao et al. - Sequéncia padrao:

AUTORES.Titulo do trabalho. Revista em negrito (uniformizar a apresentagdo: todas com
nome abreviado ou todas com nome por extenso). v.,n. ou (supl.), p. ou e-location, ano.
(caso o artigo tenha Doi, incluir).

Exemplo:

BRILHANTE, M.M.S.; MARINHO, M.F.D.; MAGALHAES, A.G.M.; CORREIA, G.N.C.
Impacto da pandemia de SARS-CoV-2 na incontinéncia urindria e qualidade de vida de
mulheres nuliparas. Revista Gaticha de Enfermagem. v.43, ¢20200479, 2022. doi:
https://doi.org/10.1590/1983-1447.2022.20200479.pt

- Grupo de pesquisadores ou entidades/organizagdes como autores: Exemplo:

SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA. VI Diretrizes brasileiras de hipertensao.
Arq Bras Cardiol. v.95, (supl 1), p.1-51, 2010.

2. Livros, capitulos e outros trabalhos monograficos:
Exemplo: AUTOR(ES). Titulo do trabalho (em negrito). edi¢do, cidade:

editora, ano. obs: editores, organizadores ou coordenadores como autores, adicionar (eds) apos
0s nomes.

. Tese / Dissertacao: AUTOR. Titulo [Tese ou Dissertagao]. Cidade: Universidade, ano.

3 .Legislagio BRASIL. Ministério da Saude. Resolu¢do CNS n° 196 de 10/10/1996. Aprova as
diretrizes e normas regulamentadoras de pesquisas envolvendo seres humanos. 1996.
BRASIL. Medida provisoria n° 1569-9 de 11 dezembro 1997. Diario Oficial da Republica
Federativa do Brasil. Se¢do 1:29514, 1997.
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4 .Consultas na Internet (homepages, banco de dados)
MINISTERIO DA SAUDE [Internet]. Secretaria Executiva. Datasus [acesso em... ].
Informagdes de Saude. Informacgdes epidemiologicas e morbidade. Acesso em: 21.03.22.
Disponivel em: <http://www.datasus.gov.br>
Cancer Research UK. Relatorios de estatisticas de cancer para o Reino Unido. (2003).
http://www.cancerresearchuk.org/aboutcancer/statistics/cancerstatsreport/

Trabalhos submetidos fora destas normas serdo devolvidos ao autor.
Importante:

- As referéncias de abrangéncia nacional e internacional devem ser, em sua maioria,
relevantes e atualizadas (até os ultimos cinco anos), sendo aceitaveis fora desse periodo caso
constituam referencial primario ou classico sobre um determinado assunto.

- No caso de teses e dissertacdes, recomenda-se que sejam citados, preferencialmente, os
artigos publicados resultantes das mesmas.

- Nao sdo aceitas citagdes de trabalhos monograficos de graduagdo e especializagdo. Casos
excepcionais serdo analisados pelo Conselho Editorial.

- Nio sdo aceitos artigos na forma de REVISAO NARRATIVA.
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