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O leite ovino tem melhor rendimento na produgdo de queijo em comparagdo com o leite de vaca ou
cabras. Visando promover melhorias qualiquantitativas ao leite e seus derivados, a introducdo de
diversos aditivos sintéticos ¢ empregada na alimentagdo de ruminantes, com a finalidade de
melhorar a eficiéncia produtiva. Portanto, com a finalidade de desenvolver tecnologias sustentaveis,
utilizou-se no presente trabalho uma planta do Cerrado, o Barbatimdo, que possui atividade de
melhoraria a eficiéncia alimentar através da manipulagdo da fermentacao ruminal, além de atividade
antimicrobiana e antioxidativa comprovada. Objetivou-se avaliar a qualidade fisica de queijos
maturados de ovelhas alimentadas com extrato da casca do de Barbatimdo como aditivo. Utilizaram-
se 24 ovelhas da raga Pantaneira, com 86,5 = 4,33 dias em lactacdo e peso médio de 40 kg.
Tratamentos foram: controle, adigdo de 0,019 g de Lasalocida sddica/animal/dia (LAS); adigdo de
1,5 g de casca de Barbatimdo seca e moida/animal/dia (CBS); adigdo de 0,3 g de extrato
hidroalcoolico de Barbatimao seco/animal/dia (EHB). As andlises estatisticas foram verificadas com
o programa estatistico SAS 9.1. Os tratamentos foram determinados como modelos mistos, pelo
teste de Tukey. Diferenca estatistica foi considerada ao nivel de significincia de 5%. A
determinagdo da cor foi realizada em triplicata por colorimetro (CR-400; Konica Minolta), pelas
coordenadas de luminosidade (L*), cromaticidade de (-) verde/(+) vermelho e cromaticidade de (-)
azul/(+) amarelo. Foram realizadas trés avaliagdes de pH em pontos diferentes no centro do queijo,
utilizando um potencidmetro digital (TESTO-205). A firmeza (N/g), expressa através da forga de
cisalhamento (Newton — N), em texturometro TAXT Plus. A coordenada a* ndo diferiu nos
respectivos tratamentos (-3,05 - CBS; -3,18 — EHB; -4,19 - LAS). A coordenada a* assume cor
verde para valores negativos, tendo-se observado um crescimento negativo durante o processo de
maturagdo. A coordenada b* diferiu nos respectivos tratamentos (11,68 - EHB; 15,41 - CBS; 16,10 -
LAS). O aumento dos valores do pardmetro b* pode ser devido ao efeito de escurecimento, tipico na
maturacdo dos queijos. Isto pode justificar o aumento verificado dos valores de cor b* observados
nas zonas internas e externas ao longo do processo de maturacao dos queijos fabricados com leite de
ovelha. Houve diferenca na coordenada L*, (62,43 - EHB; 70,27 - LAS; 72,48 - CBS), indicando a
luminosidade e referéncia a capacidade do objeto em refletir ou transmitir luz, variando em escala (0
a 100); quanto maior o valor, mais claro o queijo. O pH variou entre 5,17 ¢ 5,39, ndo diferindo (p <
0,05) entre tratamentos LAS e EHB, mas ambos diferiram do tratamento CBS (5,39). O pH entre 4,5
e 5,5 inibe o crescimento de microrganismos patogénicos e esta envolvido na qualidade sensorial do
produto, nomeadamente aroma e paladar. A introducdo do EHB obteve valores interessantes no que
consiste a uma acidez menor, caracteristica importante, na inibicdo de atividade microbiana
indesejavel em queijos maturados, demostrando, assim, potencial do Barbatimao nas caracteristicas
qualitativas de queijos maturados de ovelha.
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