XXIX CONGRESSO DE INICIAQAO CIENTIFICA (CIC)
2019
UACSA, UAST, UFAPE, CODAI e UEADTEC
Universidade Federal Rural de Pernambuco

M Pré-Reitoria de Pesquisa e Pés-Graduacdo
XXIX CIC Coordenacao de Programas Especiais

ELABORACAO DE FILMES BIOPOLIMERICOS INCORPORADOS COM OLEO

DE ALHO PARA CONSERVAQAO DE QUEIJO DE COALHO
Barbara Vidal Da Luz Pereirai, Vinicius Maciel da Costa 1, Luana Gomes Cordeiro de Araujoz
E-mail: luanacodai@gmail.com

1 Discente, UFRPE, CODAI, Laboratério de Analise Fisico Quimica
2 Docente, UFRPE, CODALI, Laboratério de Analise Fisico Quimica

Entende-se por queijo coalho, o queijo que se obtém por coagulacdo do leite por meio do
coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo pela acdo de
bactérias lacteas selecionadas, e comercializado normalmente com até 10 (dez) dias de
fabricacdo. Segundo a Instrucdo Normativa n°® 22, dentre os atributos sensoriais que o0 queijo
coalho deve apresentar esta a consisténcia semidura, elastica, cor branca amarela uniforme,
crosta fina, sem trincas, ndo sendo usual a formacéo de casca bem definida, odor ligeiramente
acido, lembrando massa coagulada, sabor brando, ligeiramente acido, podendo ser salgado,
textura com algumas olhaduras pequenas ou sem olhaduras. A utilizacdo de peliculas como
revestimento em queijo coalho, tornaria o produto mais atrativo visualmente, diminuiria a
contaminagdo por microrganismos sem tirar o0 aspecto rustico que atrai os turistas e populacao
da regido. O uso de filmes e revestimentos comestiveis vem se tornando tépico de grande
interesse devido ao potencial para evitar a deterioracdo dos alimentos e pela caracteristica de
biodegradabilidade. O objetivo desse trabalho foi desenvolver um revestimento biopolimérico
a base de amido incorporado com de 6leo de alho para revestir queijos de coalho. Foram
analisados 4 tratamentos onde, T1 representou 0s queijos armazenados em temperatura
ambente, sendo A, queijos sem revestimentos e B queijos com revestimentos, T2 representou
0S queijos armazenados em temperatura de refrigeracdo, sendo A, queijos sem revestimentos
e B queijos com revestimentos, por um periodo de 7 dias. O tratamento T1B apresentou
fungos na superficie dos queijos sendo descartados, 0s demais tratamentos permaneceram por
mais 15 dias sem apresentar fungos nem odor desagradavel, porém ficaram ressecados. Foi
constatado que revestir os queijos com a solucdo filmogénica de amido incorporado com 6leo
de alho ndo preservou as caracteristicas sensoriais do queijo como a textura e cor dos
mesmos, além do mais ao fazer o recobrimento percebemos que a solucdo ndo aderia
facilmente a superficie do queijo provocando um recobrimento parcial. O tempo de secagem
da solucdo filmogénica a superficie do queijo também néo foi satisfatoria.
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