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Objetivo t

Avaliar o impacto de
diferentes concentracdes de
sal (0%, 2%, 4% e 6%) e
temperaturas de cura (8°C,
11°C e 14 °C) na cor e textura
de queijos de leite cru de
ovelha, apds 20 dias de

maturacao.

Introducao

A cor é um dos principais atributos sensoriais que influenciam a percecao e aceitacao do queijo por parte do
consumidor. Fatores como a temperatura de cura e o teor de sal afetam significativamente a microbiologia e
as reacoes quimicas envolvidas no desenvolvimento da cor, tanto na casca como na pasta do queijo. Estas
reacoes sao, em grande parte, mediadas por microrganismos como Pseudomonas fluorescens, que se
destacam pela sua capacidade de provocar alteracdes visuais e estruturais nos queijos. A sua atividade
metabodlica, modulada pela presenca de sal e pela temperatura de cura, pode afetar significativamente as
propriedades fisicas do queijo final. Entender como estes fatores interagem durante a cura é crucial para
otimizar processos produtivos.

Metodologia

Foram produzidos queijos com leite de ovelha cru, previamente inoculado
com Pseudomonas fluorescens. As amostras foram divididas de acordo com
4 concentracdes de sal (0%, 2%, 4% e 6%) e submetidas a 3 condi¢cdes de
cura (8°C, 11°C e 14 °C) durante 20 dias. Todas as condicdes experimentais
foram testadas em triplicado. Os valores apresentados correspondem as
médias dos 3 ensaios.

Procedeu-se a analises fisico-quimicas e instrumentais nos dias 0 e 20.
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esperado. Contudo, a influéncia do sal variou com a temperatura: a 8°C e
11°C, teores mais altos de sal resultaram em menor residuo seco, sugerindo
retencao de agua. Apenas a 14°C o sal promoveu a esperada desidratacao,
atingindo-se os valores maximos (=71,7% a 4% e 6% de sal).

A forca maxima aumentou com a temperatura, mas nao variou
linearmente com o sal. A energia de deformacao foi mais elevada a 14°C,
indicando maior firmeza. A energia de adesividade tornou-se mais
negativa com mais sal e temperatura, sugerindo queijos menos pegajosos
e mais Coesos.
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Os efeitos da temperatura foram consistentes, promoveu aumento do
residuo seco, firmeza e forca maxima. O sal apresentou interacdes
complexas com a temperatura: enquanto a 8°C e a 11°C favoreceu
retencao de agua, apenas a 14°C promoveu desidratacao. A textura
tornou-se mais firme e coesa com o aumento de sal e temperatura. Na
cor, o sal teve maior influéncia do que a temperatura, com tendéncia para
maior L* e b*, embora com respostas nao lineares.

Os valores variaram de forma nao linear com o sal e a temperatura. O sal
teve maior impacto, com tendéncia para aumento de L* e b*, embora com
algumas excecodes, como o decréscimo de L* na pasta a 8°C. O a* tornou-se
negativo com o sal, mas sem padrao claro. A casca mostrou maior variacao
em b*, com tons mais amarelados a 14°C e concentracdes intermédias de
sal.
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