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Resumo 

O óleo de peixe é fonte de ômega 3, que atua no combate, prevenção e/ou tratamento 

de doenças crônicas. O queijo coalho é bastante consumido no Nordeste brasileiro, e 

na forma de creme adicionado de óleo de peixe torna-se uma nova alternativa para o 

consumidor. Assim, objetivou-se desenvolver e avaliar formulações de creme de 

queijo coalho (CQQ) com orégano, com ou sem óleo de peixe. Inicialmente, foi 

realizada uma pesquisa com 70 consumidores de queijo, seguida da elaboração de 

três formulações de CQQ (F1: sem óleo de peixe; F2: com 0,54g óleo de peixe; F3: com 

1,08g de óleo de peixe). Obtidos os CQQs, as formulações (F1, F2 e F3) foram avaliadas 

no que se refere a: fungos, coliformes totais e termotolerantes, estafilococus 

coagulase positiva e Salmonella sp; aceitação e preferência sensorial; composição 

centesimal, fenólicos totais, atividade antioxidante, pH, acidez total titulável e valor 

calórico. O sabor foi o fator mais importante na escolha de um produto, sendo o 

ômega 3 (54,28%) e o orégano (57,14%) escolhidos pela maioria dos entrevistados. 

Todas as formulações estavam seguras microbiologicamente e apresentaram a 

mesma aceitabilidade e preferência sensorial. A aceitabilidade variou entre 7,43 a 8,13. 

As formulações de CQQ são de acordo com a legislação, desnatadas (1,77 a 2,66% de 

lipídios), têm muito alta umidade (≥55%) e baixa acidez (3,12 a 3,28g ácido 

lácteo/100g), e apresentaram expressiva atividade antioxidante e potencial para 

comercialização (índice de aceitação ≥70%). Os CQQs são viáveis para incorporação 

de óleo de peixe, sendo um produto fonte de ômega 3 e que pode apresentar 

propriedade funcional 

 
Palavras-chave: Ômega 3. Orégano. Processamento. Produto lácteo. 

 

 

Abstract 

Fish oil is a source of omega 3 that acts in the fight, prevention and/or treatment of 

chronic diseases. Coalho cheese is largely consumed in the Northeastern Brazil, and in 

the form of cream added with fish oil it becomes a new alternative to consumers. Thus, 

the aim of this study was to develop and assess coalho cheese cream (CCC) 

formulations added with oregano, with or without fish oil. Firstly, a survey was 

conducted with 70 cheese consumers, followed by the preparation of three CCC 

formulations (F1: without fish oil; F2: with 0.54g of fish oil; F3: with 1.08g of fish oil). The 

CCC formulations (F1, F2 and F3) were analyzed for fungi, total and thermotolerant 

coliforms, coagulase-positive staphylococci, and Salmonella sp.; acceptability and 

sensory preference were also assessed, as well as the centesimal composition, total 

phenols, antioxidant activity, pH, total titratable acidity and calories. Taste was the most 

important factor in the choice of the product, being omega 3 (54.28%) and oregano 

(57.14%) chosen by the majority of the participants. All formulations were 

microbiologically safe and had the same acceptability and sensory preference. The 

acceptability index varied from 7.43 to 8.13. The CCC formulations are in conformity 
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with legislation, are low fat (1.77 to 2.66% of lipids), have high moisture (>55%) and low 

acidity (3.12 to 3.28g of lactic acid/100g), and have an expressive antioxidant activity 

and marketing potential (acceptability was >70%). The CCCs are viable for 

incorporation of fish oil, being an omega-3 source product with functional property. 

 

Keywords: Omega 3. Oregano. Processing. Dairy product. 
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INTRODUÇÃO 

A presença dos ácidos graxos ômega-3 (ω-3) na dieta dos seres humanos desempenha papel essencial 

no combate, prevenção e/ou tratamento de doenças crônicas,1 como doenças cardiovasculares2 câncer, 

diabetes3 e doenças neurológicas.4 Além disso, fortalece a resposta imunológica, auxilia na coagulação 

sanguínea5 e contribui para combater a resposta inflamatória.2 

Os ácidos graxos da família ω-3, de interesse nutricional, são o α-linolênico e seus derivados, o ácido 

eicosapentaenoico (EPA–C20:5, ω-3) e o ácido docosahexaenoico (DHA-C22:6, ω-3).6 Esses ácidos graxos são 

encontrados em peixes de águas frias (cavala, sardinha, salmão, arenque),7 sendo seu consumo diário 

recomendado na dieta de aproximadamente 1,0 g.8  

A indústria de lácteos vem incorporando em seus produtos ingredientes com propriedades funcionais, 

com o intuito de torná-los mais saudáveis e atrativos.9 No Brasil há a oferta de vários alimentos funcionais no 

mercado, dentre os quais os produtos lácteos (leite, queijo de cabra e queijo tipo cheddar) adicionados de ω-

3.10,11 

No Nordeste brasileiro, o queijo coalho é bastante consumido na forma fresca ou maturada, sendo 

produzido há mais de 150 anos.12 Segundo a Instrução Normativa nº 30, de 26 de junho de 2001,13 o queijo 

coalho é obtido por coagulação do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes adequadas, 

devendo o leite ser integral ou padronizado a 3% em seu conteúdo de matéria gorda. Dessa forma, o queijo 

coalho pode ser uma nova alternativa de produto lácteo adicionado de ômega 3, pois além de seu consumo 

no Nordeste, vem conquistando novos consumidores no Sudeste brasileiro,12 sendo uma excelente matriz 

para a adição de óleo de peixe como fonte de ômega 3 (EPA e DHA).14 

Além de ingredientes com propriedades funcionais, ao queijo podem ser adicionadas especiarias e ervas, 

que conferem características sensoriais agradáveis e auxiliar na sua conservação, por possuírem compostos 

bioativos com atividade antioxidante.15,16 O orégano (Origanum vulgare L.), por exemplo, é uma erva 

frequentemente utilizada na culinária, possui propriedades aromáticas, antimicrobianas e antioxidantes.17 A 

capacidade antioxidante do orégano tem sido relacionada à presença de compostos fenólicos isolados dos 

extratos de suas folhas, dos quais se destaca o ácido rosmarínico.15 No que diz respeito à atividade 

antimicrobiana, ela é decorrente do conteúdo de carvacrol e timol presente em sua composição.18 

Sendo o queijo coalho um produto muito apreciado no Nordeste brasileiro, a partir do qual podem ser 

gerados novos produtos que podem conter alegação funcional pela presença de ácidos graxos da família 

ômega 3, objetivou-se desenvolver e avaliar formulações de creme de queijo coalho com óleo de peixe e 

orégano. 

 

MATERIAIS E MÉTODOS 

Questões éticas 

Este trabalho foi previamente aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade Federal de 

Sergipe, em 9 de outubro de 2017, sob o protocolo número nº 2.321.745. 

 

Pesquisa com consumidores 

Realizou-se inicialmente uma pesquisa com 70 consumidores de queijo, os quais estavam distribuídos 

entre alunos, professores e funcionários da Universidade Federal de Sergipe (UFS), com faixa etária de 18 a 
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52 anos, de ambos os sexos. A pesquisa se baseou na aplicação de um questionário composto por nove 

questões objetivas de múltiplas escolhas e uma subjetiva, nas quais se abordaram o consumo de alimentos 

funcionais, consumo de queijo, opinião e escolha de ingredientes funcionais (fibras, ômega 3, licopeno ou 

proteína de soja) e especiarias (salsinha, orégano, manjericão, pimenta do reino ou coentro) para a formulação 

de um novo produto, assim como a estimativa de preço a ser pago por esse produto. 

 

Elaboração do creme de queijo coalho 

Para a elaboração das formulações, foram utilizados os seguintes ingredientes: leite integral in natura, 

fermento lácteo e bioprotetor (Rica Nata®), cloreto de cálcio (Rica nata®), coalho (Bela vista®), sal (Lebre®), 

orégano desidratado (Trop), óleo de peixe encapsulado fonte de ácidos graxos ômega 3 (Vitaminlife®), 

contendo em cada cápsula 1g, 180mg de EPA e 120mg de DHA, e creme de leite light (Camponesa®). Foram 

desenvolvidas três formulações de creme de queijo, as quais estão dispostas na tabela 1. A diferença entre as 

formulações refere-se à adição ou não de óleo de peixe. 

 

Tabela 1. Formulação do creme de queijo coalho. São Cristóvão, SE, 2020. 

 

 Formulações 

Ingredientes do queijo coalho F1 F2 F3 

Leite integral UHT 1L 1L 1L 

Fermento lácteo 5mL 5mL 5mL 

Cloreto de cálcio 0,2g  0,2g  0,2g  

Coalho 5g  5g  5g  

Sal 1,6g 1,6g 1,6g 

Fermento bioprotetor 1g 1g 1g 

Orégano 0,5g 0,5g 0,5g 

Óleo de peixe* 0g 0,54g** 1,08g*** 

Ingredientes do creme de queijo F1 F2 F3 

Queijo coalho 75g 75g 75g 

Creme de leite 25g 25g 25g 

 

*Valores referentes a uma porção de 50g. **/*** De acordo com a RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012,50 para que o produto seja 

considerado fonte de ômega 3, deve ter no mínimo 40mg** e no máximo 80mg*** desse ácido graxo. Sendo assim, a formulação 2 

contém 40mg de ômega 3, e a formulação 3, 80mg de ômega 3, ambas numa porção de 50g ao dia.  

 

Inicialmente foram realizados pré-testes, sem participação de provadores, com a finalidade de 

reproduzir um creme de queijo coalho com boas características sensoriais.  

Todos os ingredientes foram pesados em balança semianalítica (OhausAdventurer, ARC120). O leite 

integral in natura foi filtrado em peneira de inox (20cm), seguida da pasteurização em banho-maria (72 a 

75°C/15 segundos), resfriamento em banho de gelo até 35°C. Posteriormente, todos os ingredientes foram 

pesados em balança semianalítica (OhausAdventurer, ARC120). Ao leite integral pasteurizado (35°C) foram 

adicionados o fermento lácteo, o fermento bioprotetor e o cloreto de cálcio, que foram misturados para que 

então fosse adicionado o coalho. Essa mistura permaneceu em repouso (60 minutos/ 25°C); após, com auxílio 

de uma espátula de polietileno, realizaram-se cortes transversais, deixou-se por repouso (3 a 5 minutos) e 
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mexeu-se manualmente com a mesma espátula (10 minutos) para proporcionar maior dessoragem da 

coalhada. Adicionou-se o sal, misturou-se e deixou-se em repouso (10 minutos), seguindo-se a adição do 

orégano e mistura manual. A massa obtida foi adicionada em formas retangulares (1Kg), seguida da 

prensagem para remoção do soro. A massa enformada permaneceu sob refrigeração (5°C/ por 10h) com peso 

sobre a forma. Obtido o queijo coalho, iniciou-se a elaboração do creme, pela mistura dos ingredientes (queijo 

coalho, creme de leite light e óleo de peixe) em multiprocessador (velocidade 2/2 minutos). O creme de queijo 

coalho foi acondicionado em potes de polietileno com tampa (500g) sob refrigeração (4°C) até o momento das 

avaliações. 

Optou-se pela adição do óleo de peixe na fase final de elaboração do creme de queijo coalho, pois a 

literatura demonstra que a adição de óleo de peixe antes da dessoragem pode trazer como inconveniente a 

perda desse óleo, uma vez que o soro do leite representa em torno de 85-95% do leite.19 A figura 1 ilustra o 

fluxograma do processo de elaboração do creme de queijo coalho. 

 

Figura 1. Fluxograma do processo de elaboração do creme de queijo coalho com orégano e ômega 3 
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Análise microbiológica 

Antes da análise sensorial, 200g de cada formulação de creme de queijo coalho foram encaminhados ao 

Laboratório de Microbiologia de Alimentos do Departamento de Nutrição da UFS, Campus São Cristóvão, SE. 

Foram realizadas as seguintes análises microbiológicas: enumeração de bolores e leveduras, coliformes totais 

e termotolerantes, estafilococus coagulase positiva e pesquisa de Salmonella sp.20 

 

Análise sensorial 

A avaliação sensorial das três formulações de creme de queijo coalho (F1, F2 e F3) foi realizada por 70 

provadores não treinados (18 a 50 anos), de ambos os sexos, em cabines individuais sob luz branca. Antes da 

degustação, os participantes preencheram um formulário com suas informações pessoais e itens relacionados 

ao creme de queijo coalho (alergia ou intolerância alimentar, gostar ou não, frequência de consumo, 

importância de alimentos funcionais). Posteriormente, foram instruídos a ler e assinar o termo de 

consentimento livre e esclarecido, antes de realizar a análise sensorial. 

Aproximadamente 20g de cada amostra foram servidas a 5ºC em copos de polietileno codificados com 

algarismos de três dígitos, que foram apresentados de forma simultânea e casualizada. Cada amostra foi 

avaliada quanto a sua preferência (teste de ordenação), aceitação (escala hedônica) e intenção de compra. 

A preferência das formulações foi analisada de acordo com o teste de ordenação.21 A aceitação foi 

verificada pela escala hedônica estruturada de nove pontos, no que se refere a aroma, textura, sabor, cor e 

impressão global. A escala de intenção de compra variou de um a cinco.21 Foi avaliado o Índice de 

Aceitabilidade (IA), por meio da expressão IA (%) = A x 100 / B, em que A = nota média obtida para o produto 

e B = nota máxima dada ao produto. Considera-se um IA com boa aceitação ≥ 70%.22 

 

Caracterização química e físico-química 

Após avaliação sensorial, as três formulações de creme de queijo coalho foram avaliadas quimicamente 

e físico-quimicamente (no Laboratório de Análise de Alimentos do Departamento de Nutrição da Universidade 

Federal de Sergipe, Campus São Cristóvão). Foram adotados os seguintes parâmetros analíticos: umidade, 

proteína, lipídios, cinzas, pH e acidez total titulável (ATT). As análises foram realizadas em triplicata e de acordo 

com as normas analíticas do Instituto Adolf Lutz.23 Além disso, através de cálculos por diferença, foram 

determinados os carboidratos totais.24 O valor calórico total foi estimado conforme os valores de conversão 

de Atwater, através dos seguintes fatores de conversão: 4kcal/g para proteínas e carboidratos; e 9kcal/g para 

os lipídios.25 

Para a avaliação dos fenólicos totais, DPPH (2,2- difenil-1-picril-hidrazil), FRAP (Ferric reducing antioxidant 

power) e TBARS (Thiobarbituric acid reactive substances), foram obtidos extratos a partir de 1g da amostra de 

creme de queijo coalho, o qual foi diluído em 10mL de solução metanólica (8:2 metanol/ água), verificou-se o 

conteúdo de fenólicos totais, expressos em ugEq de ácido gálico/100g de amostra26 e da capacidade 

antioxidante do creme de queijo, pelo método do sequestro do DPPH (radical 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl), 

sendo expresso em mg de EqTrolox/ 100g de amostra,27 e capacidade redutora de ferro (FRAP) expresso em 

µM de sulfato ferroso/100g de amostra.28 Também foi verificada a peroxidação lipídica no que se refere aos 

TBARS, segundo a metodologia de Ohkawa et al.29 expresso em mg de malonaldeído/100 g de amostra. 
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Análise estatística 

Utilizando-se o software IBM SPSS versão 21 (2012), os dados foram submetidos à análise de variância 

para medidas repetidas, para verificar a homogeneidade das médias. As médias que se apresentaram 

homogêneas (p>0,05) foram submetidas ao teste de Tukey. Os valores-p foram considerados significativos 

quando menores que 0,05. Os resultados da preferência sensorial das formulações de creme de queijo coalho 

foram analisados pelo método de Friedman, no qual as somas das ordens das formulações do creme de queijo 

coalho são comparadas com o valor absoluto crítico de diferença de soma de ordens (diferença mínima 

significativa), para estabelecer preferência significativa a 5% de probabilidade, obtida em tabela específica.21 

 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Pesquisa com consumidores 

Na pesquisa com consumidores, constatou-se que 95,71% gostam de queijo e 78,57% o consomem. 

Quanto às características mais importantes de um produto, 77,14% responderam que seria o sabor. Em 

relação ao consumo de alimentos saudáveis, 82,86% responderam que têm o hábito de alimentação saudável.  

O ômega 3 foi o ingrediente escolhido pela maioria (54,28%) dos consumidores para dar alegação 

funcional ao creme de queijo coalho, seguido das fibras (40%), licopeno (2,86%) e proteína de soja (2,86%). No 

que se refere às especiarias, o orégano foi escolhido pela maioria (57, 14%), além do manjericão (17,14%), 

coentro (15,71%) e salsinha (4,29), havendo também pessoas que não opinaram em nenhuma das alternativas 

(5,72%). 

 

Avaliação microbiológica 

A RDC n° 1230 estabelece para o queijo coalho de muita alta umidade (≥55%) adicionado de ervas, a 

contagem de coliformes termotolerantes até 10² UFC/g, estafilococos coagulase positiva até 103 UFC/g e 

ausência de Salmonella sp em 25g de queijo. As três formulações avaliadas apresentaram ausência de tubos 

positivos de coliformes termotolerantes e de colônias típicas de estafilococus coagulase positiva e Salmonella 

sp. Dessa forma, o creme de queijo coalho servido aos provadores na análise sensorial estava seguro do ponto 

de vista microbiológico. 

 

Avaliação sensorial 

Aceitação sensorial e intenção de compra 

A aceitação sensorial das três formulações de creme de queijo coalho está apresentada na tabela 2. 

 

Tabela 2. Aceitação sensorial e intenção de compra de formulações de creme de queijo coalho. São Cristóvão, SE, 2020. 

 

  Formulações 

Atributos sensoriais F1* F2* F3* 

Aroma 7,56±1,43a 7,59±1,35a 7,58±1,40a 

Textura 7,77±1,34a 7,54±1,56a 7,60±1,34a 

Sabor 7,83±1,25a 7,43±1,69a 7,47±1,39a 
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Tabela 2. Aceitação sensorial e intenção de compra de formulações de creme de queijo coalho. São Cristóvão, SE, 2020. (Cont). 

 

  Formulações 

Atributos sensoriais F1* F2* F3* 

Cor 8,13±1,01a 8,06±0,99a 7,87±1,13a 

Impressão global 7,86±1,05a 7,61±1,33a 7,61±1,25a 

Intenção de compra 3,57±1,16a 3,43±1,30a 3,36±1,33a 

*Médias e desvio padrão (DP). Letras diferentes na linha indicam diferença significativa pelo teste de Tukey (p<0,05). F1 (Formulação 1): 

sem óleo de peixe; F2 (Formulação 2): com 0,54g de óleo de peixe; F3 (Formulação 3): com 1,08g de óleo de peixe. 

 

Observa-se que não houve diferença significativa (p>0,05) entre as formulações, ou seja, ambas 

obtiveram a mesma aceitação sensorial em todos os atributos sensoriais avaliados. Verifica-se que a adição 

de diferentes concentrações de óleo de peixe não exerceu influência sobre a aceitação das diferentes 

formulações. Quanto à escala hedônica, observa-se que as notas para os atributos variaram entre “gostei 

moderadamente” (7,43) a “gostei muito” (8,13).  

Contrapondo-se à aceitação sensorial observada em queijo fresco elaborado com leite de cabra, 

adicionado de diferentes concentrações de óleo de peixe (60, 80 e 100g de óleo de peixe/3600g de leite de 

cabra), com 127mg de EPA + DHA/28g em óleo de peixe, observou-se que aparência, cor e aroma foram iguais 

entre as formulações de queijo, demonstrando que as formulações de queijo com óleo de peixe são tão 

aceitas quanto a formulação de queijo sem óleo de peixe. No entanto, o queijo sem óleo de peixe foi 

significativamente maior (p<0,05) em relação a cremosidade, sabor e aceitabilidade global, quando comparado 

aos queijos com óleo de peixe (tabela 2). 

Já quando se correlaciona o creme de queijo coalho com orégano proposto neste estudo, com o queijo 

minas frescal de leite de cabra condimentado (alho, orégano e pimenta malagueta), proposto por Queiroga et 

al.,31 observa-se que a aceitação sensorial sofreu influência do tipo de especiaria adicionada, sendo a pimenta 

malagueta a única que não alterou significativamente as características sensoriais do queijo minas frescal de 

cabra. Além do orégano, tem sido adicionado em queijo o óleo essencial do orégano, devido a sua ação 

antioxidante e antimicrobiana, a exemplo do estudo de Rezende,32 que elaborou formulações de queijo minas 

artesanal com quitosana e óleo essencial de orégano, e verificou que a adição do óleo essencial de orégano 

não alterou as características organolépticas do queijo. 

Os índices de aceitabilidade (IA) em relação aos atributos sensoriais das formulações foram, 

respectivamente, 86,98%, 84,96% e 84,74%. Pode-se afirmar que as três formulações apresentam potencial 

de consumo, uma vez que os resultados para os diferentes atributos foram acima de 70%.22 

 

Preferência 

Não houve diferença significativa para a preferência entre as formulações avaliadas, indicando que a 

adição de óleo de peixe como fonte de ômega 3 não interferiu na preferência sensorial dos cremes de queijo 

degustados pelos provadores. 
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Caracterização química e físico-química 

Na tabela 3, observa-se que houve diferença significativa (p<0,05) em relação a cinzas, proteína, pH, 

fenólicos totais e DPPH nas três formulações de creme de queijo coalho. 

 

Tabela 3. Caracterização química e físico-química de formulações de creme de queijo coalho. São Cristóvão, SE, 2020. 

 

 Formulações 

Características# F1* F2* F3* 

Umidade 
64,48±2,02a 65,79±0,18a 64,57±0,79a 

Cinzas 
2,86±0,03b 2,99±0,02a 2,86±0,05b 

Proteínas 
20,86±1,53ab 19,71±1,49b 22,87±0,39a 

Lipídios 
1,77±0,54a 2,29±0,58a 2,66±1,01a 

Carboidratos 
15,24±11,43a 14,13±9,98a 12,74±10,91a 

Energia 
139,46±10,54a 136,32±2,56a 143,56±4,52a 

ATT 
3,12±0,89a 3,28±0,08a 3,22±0,20a 

pH 
6,12±0,15b 6,24±0,02ab 6,29±0,02a 

Fenólicos totais 
1,43±0,38b 4,10±0,90a 4,02±0,38a 

DPPH 
9,41±0,32b 11,37±0,89a 7,72±0,98c 

FRAP 
604,56±44,43a 543,06±59,37a 576,69±38,24a 

TBARS 
26,02±3,43a 27,26±1,22a 30,86±0,59a 

 

*Médias e desvio padrão (DP). Letras diferentes na linha indicam diferença significativa pelo teste Tukey (p<0,05). F1 (Formulação 1): sem 

óleo de peixe; F2 (Formulação 2): com 0,54g de óleo de peixe; F3 (Formulação 3): com 1,08g de óleo de peixe. #Umidade, proteínas, lipídios 

e cinzas, todas expressos em g/100g da amostra; Acidez total titutável (ATT) expressa em %; ácido lácteo/100g da amostra; carboidratos 

totais expressos em % e energia expressa em kcalorias/100g. Fenólicos expressos em ugEq de ácido gálico/100g de amostra; DPPH foi 

expresso em mg de EqTrolox/ 100g de amostra; FRAP foram expressos em µM de sulfato ferroso/100 g de amostra; TBARS foram 

expressos em mg de malonaldeído/100 g de amostra. 

 

 Em relação aos parâmetros avaliados, observa-se que a umidade representa a maioria da composição 

do creme de queijo coalho (64,48 a 65,79%), assemelhando-se à umidade do queijo coalho de “muita alta 

umidade", acima de 55%.30 Resultado semelhante foi encontrado em queijos cremosos com e sem probiótico 

(Lactobacillus paracasei), os quais apresentaram umidade variando de 64,80 a 67,36%, respectivamente.33 

O percentual de cinzas do creme de queijo coalho variou entre 2,86 e 2,99, sendo maior na formulação 

2 (2,99) e igual nas formulações 1 (2,86) e 3 (2,86), segundo a tabela 3. A composição das cinzas representa a 

quantidade de substâncias minerais nos alimentos, sendo considerada como medida geral de qualidade.34 

Além disso, o conteúdo de cinzas exerce papel importante na textura final dos queijos,35 uma vez que o cálcio 

forma a estrutura e atua como elemento de ligação, formando a massa do queijo.36 Contudo, Oliveira,37 ao 

avaliar um creme de queijo fresco, observou valores de cinzas inferiores (1,39 a 1,73) ao encontrado neste 

estudo, o que pode ser atribuído à etapa de ultrafiltração realizada. 

As proteínas encontradas no creme de queijo coalho representam o segundo maior componente, sendo 

que a formulação 1 (20,86g) não diferiu significativamente (p>0,05) das demais (tabela 3). De acordo com a 

legislação brasileira,38 a ingestão diária recomendada (IDR) de proteínas para um adulto é de 50g. Levando 

isso em consideração, 100g de creme de queijo coalho fornecem entre 19,71g a 22,87g de proteína, 

proporcionando quantidade significativa desse nutriente. Contudo, o valor proteico encontrado no creme de 

queijo coalho (tabela 3) ficou abaixou do valor proteico (26,93 a 29,63) encontrado por Silva et al.39 no queijo 
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coalho, o que pode ser devido ao acréscimo do creme de leite na formulação do creme de queijo e 

consequente diluição do produto. Os queijos em geral apresentam proteínas de alto valor biológico, com 

percentual variando de 15 a 25g de proteína/100g de queijo.40  

O teor lipídico (1,77 a 2,66%) verificado nas formulações de creme de queijo coalho (tabela 3), tomando 

como referência a legislação de queijos,41 classifica as formulações como um produto desnatado, pois elas 

apresentam menos de 10% de lipídios. Logo, a quantidade de lipídios das formulações de creme de queijo 

coalho encontra-se baixa, comparando-se com as encontradas em outros trabalhos de queijo em forma de 

creme, os quais reportaram de 10 a 12,33,37 21,28 a 28,27%,42 e 9,06 a 9,36%.33 O consumo de gorduras 

saturadas e trans eleva o LDL-colesterol plasmático e aumenta o risco de problemas cardiovasculares.43 Por 

outro lado, segundo a legislação,44 o consumo de ácidos graxos ômega 3 auxilia na manutenção de níveis 

saudáveis de triglicerídeos. Assim, o creme de queijo coalho com orégano e ômega 3 é uma opção de produto 

lácteo saudável para pessoas portadoras de dislipidemias e para quem almeja manter uma dieta saudável, 

por conter baixo teor de gordura, associado a um composto funcional, o ácido graxo ômega 3. 

Os carboidratos (12,74 a 15,24%) representam o terceiro maior componente das formulações (tabela 3). 

Valores próximos de carboidratos (14,9 e 15,20%) foram observados em queijo fresco cremoso.42  

Quanto ao conteúdo energético, as formulações apresentaram entre 136,32 a 143,56 kcalorias/100g de 

creme de queijo coalho (tabela 3); sendo assim, o valor calórico encontra-se abaixo do apresentado por 

Petrovic et al.45 que demonstraram que em cada 100g de creme de queijo, há 242 kcalorias, o que pode estar 

associado ao menor teor lipídico do creme de queijo coalho desenvolvido neste estudo (tabela 3). 

Os valores de acidez titulável encontram-se entre 3,12 a 3,28g de ácido láctico/100g (tabela 3). Segundo 

Freitas Filho et al.,46 a acidez titulável das amostras de queijo nem sempre segue as variações do pH, sendo 

que o sal também influencia nessa variação. O pH não diferiu nas formulações 2 (6,24) e 3 (6,29), mas sim na 

formulação 1 (6,12), demonstrando que quanto maior a adição de ômega 3 ao creme de queijo, maior o pH 

(tabela 3). O creme de queijo é considerado fresco,39 sendo um produto de baixa acidez (pH>4,5), o que 

propicia a proliferação sobretudo de bactérias, as quais podem ser patogênicas e/ou deteriorantes.47 Devido 

a essas condições, foram adicionadas nas formulações culturas de bactérias bioprotetoras, como descrito em 

materiais e métodos (figura 1).  

O conteúdo de fenólicos totais não diferiu estatisticamente (p>0,05) nas formulações 2 (4,10) e 3 (4,02), 

no entanto foi maior se comparadas à formulação 1 (1,43), conforme a tabela 3. Os compostos fenólicos são 

bastante eficazes na prevenção da oxidação lipídica, e isso ocorre devido ao sequestro de radicais livres e 

quelação de metais.48,49 Embora o teor de fenólicos totais tenha sido o mesmo nas formulações 2 e 3, isso não 

se refletiu na redução do ferro (FRAP) e sobre a peroxidação lipídica (TBARS) no creme de queijo coalho, uma 

vez que as médias dessas análises não diferiram (p>0,05) entre as três formulações (tabela 3), o que não pode 

ser visualizado na análise do sequestro do radical DPPH. O método FRAP consiste em determinar a redução 

do ferro em fluidos biológicos e soluções aquosas de compostos puros.50 As TBARS são utilizadas como 

indicador do grau da peroxidação lipídica, quantificando o malonaldeído, que é um dos principais produtos 

formados durante o processo oxidativo.51 

Quanto aos níveis de TBARS (26,02 a 30,86mg de malonaldeído/ 100g de creme de queijo coalho) 

observados nas formulações (tabela 3), esses ficaram acima dos TBARS encontrados em queijo elaborado com 

leite de cabra (0,9mg de malonaldeído/ 100g de queijo),11 sugerindo que o uso conjunto da embalagem a vácuo 

e a adição de óleo de peixe antes da formação de coalho podem ter tido um efeito protetor, através da captura 

do óleo dentro da coalhada, uma vez que há uma possível interação proteico-lipídica protetora.  
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CONCLUSÃO 

As três formulações de creme de queijo coalho propostas obtiveram aceitabilidade e preferência 

sensorial; além disso, o índice de aceitabilidade demonstrou que as formulações têm potencial para 

comercialização. 

Quanto à caracterização química e físico-química, embora tenha havido variação significativa em alguns 

parâmetros avaliados nas formulações de creme de queijo coalho, observa-se que as médias mais distantes 

estão associadas ao teor de fenólicos totais, sendo que as formulações com óleo de peixe como fonte de 

ômega 3 foram as que apresentaram maior quantidade para esses compostos. 

Diante das características apresentadas pelas formulações de creme de queijo coalho com ômega 3 e 

orégano, observa-se que elas são viáveis comercialmente e atrativas para o consumidor, já que o creme de 

queijo coalho é um novo produto que pode apresentar propriedade funcional, é desnatado e possui 

expressiva atividade antioxidante. 
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