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Introducao

Bactérias especificas sao utilizadas pela indastria para
fermentarem a mucarela em um tempo curto e obterem um
produto de étima qualidade. Para a producéo deste queijo
em escala académica, alternativas s&o pensadas no
momento da compra de insumos, de forma a atender em
menor volume e com menor investimento. Sendo assim, a
utilizag&o de iogurte natural em associacdo com a levedura
para a producdo de pdes pode ser uma alternativa. O
objetivo deste projeto foi avaliar as caracteristicas fisico-
guimicas e sensoriais da mugarela produzida com as
bactérias presentes no iogurte natural e a levedura
Saccharomyces cerevisiae.

Metodologia

As mucarelas foram feitas conforme SILVA (2005), em
quatro tratamentos. O tipo de microrganismo fermentador foi
o que diferenciou entre os tratamentos. No tratamento 1 foi
utilizada a cultura latica liofilizada, no tratamento 2 uma
colher de sopa do iogurte natural foi dissolvido para cada
litro de leite a ser fermentado, no tratamento 3 com iogurte
natural e levedura Saccharomyces cerevisiae, a utilizagdo
do iogurte natural seguiu conforme descrito e para levedura
foi utilizada uma colher de sopa para 10L de leite e no
tratamento 4 com levedura Saccharomyces cerevisiae a
preparacgdo do extrato de levedura foi feita conforme o item
descrito anteriormente.

Resultados e Discussao

Os resultados de pH, solidos totais, proteina e lipideos
foram organizados na Tabela 1.

Tabela 1. Resultados de pH, sélidos totais, proteina e
lipideos, em porcentagem (%), das mucarelas
fermentadas a partir da cultura lactea (CL), iogurte
natural (IN), Levedura (LS) e iogurte natural + levedura
(IN+LS).

Mucarela pH  Solidos totais Proteina Gordura
(%) (%) (%)
CL 6,03a 49,75a* 20,29a 26,45a
LS 5,26ab 49,58a 20,47a 20,06b
IN 5,70a 49,98a 19,33a 25,2a
INLS 5,08b 49,43a 19,04a 26,41a

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa a 5% de probabilidade
(P<0,05) para os valores dos quatro tipos de tratamento.

Os resultados de pH indicam que as diferengas encontradas
entre os resultados (P<0,05) se ddo com a utilizacéo da
levedura, indicando maior fermentacéo. O menor resultado
para a andlise de gordura foi encontrado no tratamento com
a levedura. A produgdo de lipases pode ser uma explicacéo
pelo menor teor de gordura no tratamento LS, uma vez que
a Saccaromyces Cerevisae pode produzir essa enzima
(HADEBALL, 1991). A Tabela 2 apresenta os escores da
aceitacdo sensorial.

Tabela 2: Resultados da analise de aceitacdo das
mucarelas fermentadas a partir da cultura lactea (CL),
iogurte natural (IN), Levedura (LS) e iogurte natural +
levedura (IN+LS).

Mugcarela ~ Aparéncia Aroma Sabor Textura
CL 7,70a 7,10a 7,87a 7,11bc
LS 7,52a 6,96a 7,85a 7,94a
IN 7,54a 7,26a 7,72a 7,56ab
IN+LS 7,85b 7,13a 7,51a 6,65¢c

*Letras diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa a 5% de probabilidade
(P<0,05) para os valores dos quatro tipos de tratamento.

Para a aparéncia, o tratamento com iogurte natural e
levedura (IN+LS) obteve maior nota (P<0,05) em relagcéo
aos demais tratamentos. J& em relagdo a textura as maiores
notas foram obtidas pelos tratamentos com a levedura (LS)
e com o iogurte natural (IN).

Conclusdes

Com os resultados obtidos, conclui-se que a mucarela pode
ser elaborada com a levedura Saccharomyces cerevisiae,
uma vez que obteve uma excelente textura, bons atributos
de aparéncia e sabor e caracteristicas fisico-quimicas
préximas as mugcarelas elaboradas de forma industrial. Com
isso, o facil acesso a esse tipo de fermento tornara mais facil
o planejamento e execugéo das aulas praticas de mugarela
da disciplina de processamento de produtos de origem
animal do curso Técnico em Alimentos do IFG — Campus
Aparecida de Goiania.
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