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RESUMO

O requeijao é um produto obtido pela fusdo da massa coalhada, cozida ou
nao, dessorada e lavada, obtida por coagulacdo acida e/ou enzimatica.
Esse apresenta grande importancia comercial atribuida a sua
aceitabilidade sob o ponto de vista dos consumidores, devido
caracteristicas sensoriais agraddveis. Além disso, ressalta-se a busca
incessante dos consumidores por produtos de qualidade e que
apresentem uma maior durabilidade e conservacao. Diante do exposto, o
presente trabalho teve como objetivo realizar uma avaliacao da interacao
entre os fatores intrinsecos e extrinsecos durante o armazenamento de
requeijao comercial. Para desenvolvimento da pesquisa, realizou-se uma
simulacao de diferentes condicdes de armazenamento de amostras
comerciais de requeijao do tipo light, sendo elas: (1) amostra exposta ao
ambiente; (2) amostra exposta a refrigeracao; (3) amostra protegidas com
plastico PVC e exposta ao ambiente; (4) amostra envolvidas em plastico
PVC e exposta a refrigeracao e (5) amostra envolvidas em papel aluminio
e exposta ao ambiente. O estudo foi conduzido no IFRN Campus Pau dos
Ferros durante 10 dias. A cada tempo de armazenamento as amostras
foram avaliadas quanto a aparéncia externa através de escala subjetiva
variando de 5 a 1, onde 5 indicava um produto de excelente qualidade e 1
indicava produto extremamente deteriorado; e perda de massa através
de pesagens constantes. Observou-se que durante o periodo de
armazenamento as amostras apresentaram diferentes comportamentos e
alteracdes visiveis, tais como: perda de umidade, textura, mudanca na cor
e presenca de micro-organismos. As amostras pertencentes ao
tratamento 4 apresentaram nota 4 para aparéncia externa no ultimo dia
de armazenamento. No entanto, as amostras expostas as condicdes de
temperatura ambiente apresentaram aspectos inadequados para o
consumo a partir do 22 dia de armazenamento. Fatores associados a
composicao do produto, temperatura e umidade do ambiente de
armazenamento sao decisivos na manutencao da qualidade do produto,
principalmente, quando o mesmo ndo é totalmente consumido apds a
abertura da embalagem, tornando-os propicios ao desenvolvimento de
micro-organismos. Associado aos resultados obtidos, verificou-se que para
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a amostra exposta a temperatura ambiente ocorreu maior perda de
massa (8,8%) quando comparadas as amostras (2, 3, 4, e 5) com os
resultados de 4,6%, 1,7%, 0,5% e 2,3%, respectivamente. Em suma, a
monitorizacao e controle dos fatores, o uso de diferentes embalagens
associadas as baixas temperaturas apresentam um importante efeito
sinérgico de interacdo na manutencdao da qualidade de produtos
alimenticios como requeijdo do tipo light ao longo do tempo de
armazenamento.
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