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RESUMO 



 
 

Na nutrição animal, a utilização de coco BabaçuBabaçu na suplementação vem ganhando 

destaque. Entretanto, são inexistentes trabalhos que avaliam o seu uso de forma integral do 

fruto na alimentação das vacas leiteiras em lactação, bem como a participação deste na 

produção de derivados. Objetivou-se então, avaliar a composição química do queijo Minas 

Frescal oriundo de vacas mantidas a pasto recebendo suplementos com ou sem BabaçuBabaçu 

em sua composição. Foram utilizadas cinco vacas multíparas mestiças Holandês x Zebu em 

lactação, distribuídas em quadrado latino 5 × 5. Com dietas experimentais: sem substituição 

do milho pelo BabaçuBabaçu integral e com substituição do milho pelo coco BabaçuBabaçu 

integral, com base na matéria seca. O leite era coletado e utilizado na fabricação dos queijos 

tipo Minas frescal. Foram realizadas análises físico-química, rendimento, colorimétrica e 

sensorial. Para as variáveis gordura, proteína, resíduo mineral, EST, umidade, ESD, GES, 

rendimento, ácido lático e pH analisadas não houve efeito significativo. Quanto a 

colorimetria, o queijo demonstrou efeito para as variáveis b* e C. As avaliações sensoriais 

não apresentaram efeito significativo. Desse modo, o coco BabaçuBabaçu integral pode ser 

um substituto do milho nas dietas, sendo uma alternativa de menor custo e regional para a 

utilização na suplementação das vacas leiteiras sem impactar nas características do queijo 

Minas Frescal 

Palavras-chave: BabaçuBabaçu integral; suplementação; vacas em lactação; queijo Minas 

frescal;  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

ABSTRACT 

In animal nutrition, the use of coconut BabaçuBabaçu in supplementation has gained 

prominence. However, there are no studies that evaluate its integral use of the fruit in the 

feeding of lactating dairy cows, as well as its participation in the production of derivatives. 

The objective of this study was to evaluate the chemical composition of Minas Frescal cheese 

from cows kept on pasture receiving supplements with or without babassu in its composition. 

Five crossbred Holstein x Zebu lactating cows were used, distributed in a 5 × 5 latin square. 

With experimental diets: no substitution of maize by whole babassu and substitution of maize 

by whole Babassu coconut, based on dry matter. The milk was collected and used in the 

manufacture of the Minas cheese. Physicochemical, yield, colorimetric and sensory analyzes 

were performed. For the variable’s fat, protein, mineral residue, EST, humidity, ESD, GES, 

yield, lactic acid and pH analyzed there was no significant effect. As for colorimetry, the 

cheese showed effect for the variables b * and C. The sensory evaluations had no significant 

effect. Thus, BabaçuBabaçu whole coconut can be a substitute for corn in diets, being a lower 

cost and regional alternative for use in dairy cow’s supplementation without impacting the 

characteristics of Minas Frescal cheese. 

Keywords: Integral Babassu; supplementation; lactating cows; Minas cheese; 
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1.INTRODUÇÃO 

 

Apesar das melhorias na atividade leiteira nos últimos anos, a cadeia de produção ainda 

apresenta muitos gargalos que necessitam de atenção, dentre eles a nutrição que é um fator 

determinante para o desempenho das vacas leiteiras, afetando não só a produção de leite, 

como também a reprodução e a saúde dos animais (SILVA, 2015). 

Os custos com alimentação correspondem em torno de em média 70% do total da 

atividade leiteira (ROGÉRIO et al, 2009). Sendo assim, o uso de alimentos alternativos que 

possam substituir totalmente ou parcialmente os principais ingredientes (milho e farelo de 

soja) usados na alimentação animal pode contribuir consideravelmente com a redução desse 

custo. 

Entretanto, pesquisas recentes buscam qualificar e determinar os níveis ótimos de inclusão 

desses alimentos nas dietas dos ruminantes (OLIVEIRA et al, 2012), os quais possam permitir 

a produtividade dos animais, e de preferência, modificar a composição nutricional do leite, no 

intuito de melhorar a sua qualidade, bem como, sua transformação em derivados lácteos, e até 

mesmo na produção de alimentos funcionais. 

O BabaçuBabaçu é palmeira bastante encontrada na região Norte e Nordeste do Brasil, 

sendo utilizado muito em artesanato, carvão vegetal, cosméticos e alimentação animal 

(MARTINS; BOYLAN; FERNANDES, 2012). Seu fruto possui alto potencial energético, 

devido a isso, vem sendo apontando como alimento que pode ser utilizado como substituto do 

milho na nutrição de ruminantes.  

O leite é um produto de alto grau de complexidade, composto por diversos tipos de 

moléculas. Os principais constituintes da sua composição são água, sólidos totais, gordura, 

proteína, lactose e minerais. Com a presença também, só que em menores teores, as 

vitaMinas, bactérias, leucócitos e células mamárias secretoras (SGARBIERI, 2005; YE, 

2011). Sendo esses constituintes influenciados pelo tipo de nutrição que a vaca recebe, pois 

são os alimentos que fornecem precursores para síntese dos principais componentes do leite 

(TEXEIRA, 2006). 

O queijo tipo Minas frescal é um queijo da categoria semi-gordo, de alta umidade, de 

consumo fresco, caracterizado por sua massa branca de consistência macia, com um sabor 

levemente ácido ou suave, conforme estabelecido no Regulamento Técnico de Identidade e 

Qualidade de Queijos (BRASIL, 2004). É um produto com alta popularidade, considerado de 

fácil produção, além de seu expressivo valor socioeconômico.  
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Na nutrição animal, a utilização de coco BabaçuBabaçu na suplementação vem 

ganhando destaque. Entretanto, são inexistentes trabalhos que avaliam o seu uso de forma 

integral do fruto (epicarpo, mesocarpo, endocarpo e amêndoa) na alimentação das vacas 

leiteiras, levantando assim a hipótese de que é possível ser um substituto do milho, devido a 

sua possibilidade de elevar o teor de energia da dieta, sem alterar na composição dos queijos 

produzidos a partir deste leite.  

Desta forma, o estudo foi desenvolvido objetivando avaliar a composição química do 

queijo Minas Frescal oriundo de vacas mantidas a pasto recebendo suplementos com ou sem 

BabaçuBabaçu em sua composição.  
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

 

2.1 Produção leiteira  

 

 A atividade leiteira tem passado por grandes transformações no Brasil, desde o início 

da década de 90, buscando ser competitivo e inovador no mercado global, focando na 

produção em escala com qualidade, agregação de valor e industrialização de produtos 

diferenciados, fato afirmado por Corrêa et al (2010) e Souza et al (2009). 

O Brasil é o 4º maior produtor de leite em nível internacional, ficando apenas atrás da 

Índia, Estados Unidos da América, China (FAO, 2018). 

 A produção leiteira nacional conta com grande diversidade estrutural A 

heterogeneidade demonstra-se tanto nos sistemas de produção à aspectos ligados a 

alimentação do rebanho e qualidade do leite (CORRÊA et al, 2010; SOUZA et al, 2009). 

 Uma alternativa mais viável e mais utilizada por produtores é a produção de alimento 

volumoso, do qual, se não estiver em quantidade e qualidade suficiente para o ano todo, torna-

se um dos fatores limitantes para obtenção de índices de eficiência na atividade leiteira 

(SIGNORETTI, 2017). 

 

2.2 Nutrição 

 

Um dos fatores não genético que influenciam o valor nutritivo do leite e 

consequentemente dos seus derivados lácteos é a nutrição (NUDDA et al, 2014). Fator pelo 

qual mais onera o custo de produção da atividade leiteira (BOSA et al, 2012). 

Entretanto, para obter esse alto valor nutritivo, é utilizado a suplementação na 

alimentação dos animais, pela qual busca suprir a baixa oferta de nutrientes oriundo da 

pastagem, objetivando um aumento do consumo total de energia e possibilitando um 

incremento no desempenho animal (SILVA et al, 2017; VOLTOLINI et al, 2010). 

Com isso, o aproveitamento de coprodutos ou resíduos das agroindústrias tem 

recebido atenção especial (OMER, 2009), principalmente no que diz respeito a fontes 

alimentares regionais não convencionais, sendo de baixo custo para a suplementação dos 

animais. 



9 
 

 As dietas de ruminantes normalmente possuem baixos teores de lipídios. A utilização 

de fontes de gordura de origem vegetal é uma das alternativas empregadas para aumentar a 

densidade energética na dieta (PALMQUIST & JENKINS, 1980). Entretanto dependendo dos 

níveis usados, podem acarretar uma reação negativa na fermentação e degradabilidade da 

fibra à nível ruminal. 

Com relação a escolha de alimentos a serem incluídos nas dietas de animais de alta 

produção, devem ser tomadas medidas de precauções, se tratando de níveis de 

inclusão/substituição, efeitos tóxicos ou antinutricionais apresentados pelos alimentos, assim 

como possíveis impactos positivos ou negativos no desempenho desses animais. 

 

2.3 Coco BabaçuBabaçu (Orbignya speciosa) 

 

 BabaçuBabaçu é o nome popular dado uma nobre palmeira oleaginosas nativa 

pertencentes à família Arecaceae e integrantes dos gêneros Orbignya da região Norte, 

Nordeste e das áreas de Cerrado, que encontra-se em formações conhecidas como 

BabaçuBabaçuais, com ocorrência concentrada nos estados do Maranhão, Tocantins e Piauí, 

Goiás, também  estados do Amazonas, Mato Grosso, Rondônia, Ceará, Bahia e Minas Gerais 

(ALMEIDA et al, 2014). 

 Seu fruto, parte principal da exploração, constitui de uma composição estrutural que 

proporciona quatro partes possíveis de utilização: epicarpo (11%), mesocarpo (23%), 

endocarpo (59%) e amêndoa (7%) (PARENTE et al, 2017). 

 A amêndoa é utilizada na produção de óleo e leite de coco destinado ao consumo 

doméstico. O mesocarpo do coco vem sendo destinado tanto à alimentação humana quanto à 

animal do processamento do endocarpo é produzido carvão, o qual a partir da sua combustão 

é utilizado na cocção de alimentos (BABILÔNIA et al, 2010). 

 Atualmente, o principal emprego pela indústria do BabaçuBabaçu consiste na produção 

de óleo a partir das amêndoas, utilizado na indústria cosmética, alimentícia, produção de 

sabão de coco, detergentes e lubrificantes (MARTINS; BOYLAN; FERNANDES, 2012). As 

demais partes do fruto apresentam perspectivas para a produção de carvão, alcatrão, biogás e 

álcool, para fins energéticos, ou de amido, com elevado valor alimentício e industrial 

(CASTRO, 2012).  

http://www.cerratinga.org.br/cerrado/
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 Como alimento alternativo volumoso e/ou concentrado, o fruto apresenta potencial 

exploração a ser utilizado na alimentação de ruminantes, potencialidade esta que vem sendo 

alvo de pesquisas destinadas a melhor compreender o papel das características químicas e 

nutricionais nos atributos produtivos de animais de produção.  

 Por se tratar de um recurso vegetal de ampla disponibilidade na região amazônica, custo 

reduzido, disponibilidade durante as épocas de escassez e encarecimento dos grãos 

convencionais, o BabaçuBabaçu integral torna-se uma alternativa importante para os 

produtores regionais (GERUDE NETO et al, 2016).  

 

2.4 Queijo tipo Minas Frescal 

 

O queijo Minas frescal é o queijo fresco obtido por coagulação enzimática do leite 

com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou não com ação de 

bactérias lácticas específicas (BRASIL, 2004). Sendo este tipo de queijo considerado de 

processamento simples, o que torna esse produto adequado para a exploração na pequena e 

média indústria (BEZERRA et al, 2011).  

O queijo Minas frescal apresenta massa crua, coloração esbranquiçada, consistência 

mole e textura fechada. Normalmente é vendido na forma cilíndrica, com peso variando em 

torno de 0,5 a 3 kg. Apresentando em média 55% a 58% de umidade; 17% a 19% de gordura; 

teor de sal variando entre 1,4% e 1,6%; e pH entre 5,0 e 5,3. E segundo a ABIQ- Associação 

Brasileira das Indústrias de Queijos (2015), o queijo Minas frescal apresenta uma validade 

curta de até 20 dias. 

A extensão da vida útil e a qualidade dos produtos lácteos dependem muitas vezes da 

matéria-prima utilizada no seu processamento. Quando o número de micro-organismos 

inicialmente presente no leite in natura é elevado, o leite apresenta baixa qualidade ou não 

pasteurizado, as condições de fabricação são inadequadas e a ineficiência ou mesmo ausência 

de etapas de refrigeração ao longo da cadeia produtiva, a qualidade do produto final tende 

ficar abaixo do desejado (LISITA et al, 2009). 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

 

3.1 Localização, delineamento experimental e tratamento 

 

O experimento foi realizado no Setor de Bovinocultura Leiteira, localizado na 

Universidade Federal Rural da Amazônia – UFRA (Campus de Parauapebas). 

Todos os procedimentos realizados no estudo, foram previamente aprovados pela 

Comissão de Ética no Uso de Animais (CEUA/UFRA), sob o número de protocolo CEUA 

009/2018. 

Foram utilizadas cinco vacas multíparas mestiças Holandês x Zebu com médias de 

peso de 550 kg±47,60 e 80 dias de lactação no início do período experimental, distribuídas em 

quadrado latino 5 × 5. O experimento foi dividido em cinco períodos experimentais de 21 dias 

cada (14 dias de adaptação e sete dias de coleta dos dados), totalizando 105 dias. 

 Os tratamentos foram constituídos com as seguintes dietas experimentais: 0% de 

substituição pelo BabaçuBabaçu integral e 20, 40, 60 e 80% de níveis de substituição do 

milho pelo coco BabaçuBabaçu integral, com base na matéria seca. Na Tabela 1 são 

apresentadas as proporções dos ingredientes e composição química dos suplementos sem coco 

BabaçuBabaçu e a média dos suplementos que continham coco BabaçuBabaçu em sua 

composição em substituição ao milho. 

 

3.2 Manejo alimentar 

 

 Os animais foram mantidos em regime de pastejo nos piquetes. A área experimental 

destinada a alimentação volumosa dos animais era constituída de 24 piquetes de 0,08 hectare 

cada, formado com Megathyrsus maximus cv. Mombaça. Que por sua vez, dispunha de 

sistema de irrigação semiautomático com aspersão convencional que normalmente é utilizada 

durante o período seco. Além disso, os piquetes recebiam adubação nitrogenada após a saída 

do animal do piquete. 
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 O pastejo rotacionado era realizado pelos animais em grupo, com período de ocupação 

de 24 horas no piquete, tendo durante esse período livre acesso a área de lazer, bebedouros e 

área de sombra natural e artificial. 

 Os animais eram ordenhados duas vezes por dia (às 07h30 e 17h30) e após as ordenhas 

recebiam o suplemento em cochos individuais (às 08h00 e 18h00).  

 

Tabela 1. Proporção dos ingredientes e composição química dos suplementos formulados sem 

coco BabaçuBabaçu e a média dos suplementos com coco BabaçuBabaçu fornecido para vacas 

leiteiras alimentadas a pasto. 

Ingrediente* 

Níveis de substituição do milho pelo coco BabaçuBabaçu 

integral (% MS) 

Sem BabaçuBabaçu Com BabaçuBabaçu 

Proporção de ingredientes, % de MS  

Milho grão triturado 78,82 38,99 

Farelo de soja 14,89 14,71 

Coco BabaçuBabaçu integral triturado 0,00 39,44 

Suplemento mineral¹ 4,15 4,10 

Bicarbonato 0,71 0,70 

Uréia:Sulfato de amônia (9:1)  1,43 2,05 

Composição química do suplemento, % da MS  

MS 93,56 93,68 

MM 8,32 9,14 

MO 91,68 90,85 

PB 19,23 18,71 

EE 3,76 7,62 

FDNcp 11,39 31,41 

CNF 60,09 37,10 

FDNi 2,78 25,50 
1Composição do suplemento mineral - Cálcio: 200 (g/kg; máx.); Sódio: 70 (g/kg); Fósforo: 40 (g/kg); Enxofre: 20 

(g/kg); Vitamina A 118.860U.I.; Vitamina D3 32.400U.I.; Vitamina E: 5.400U.I.; Magnésio: 20 (g/kg); Potássio: 10 

(g/kg); Zinco: 1500 (mg/kg); Manganês: 397 (mg/kg); Ferro:2000 (mg/kg); Cobre: 362 (mg/kg); Flúor: 400 (mg/kg; 

máx.); Cobalto: 10,8 (mg/kg); Iodo: 23,3 (mg/kg); Selênio: 10,6 (mg/kg); Cromo: 16 (mg/kg); Biotina:  35 (mg/kg); 

Mananoligossacarídeo: 1.124 (mg/kg); Saccharomyces cerevisiae: 1,8E10UFC; Momnensina Sódica: 600 ((mg/kg). 

MS: Matéria seca; MM: Matéria mineral; MO: Matéria orgânica; PB: Proteína bruta; EE: Estrato etéreo; FDNcp: Fibra 

em detergente neutro corrigida para cinzas e proteína; CNF: Carboidratos não fibrosos; FDNi: Fibra em detergente 

neutro indigestível. 

 

As dietas experimentais eram compostas pelos ingredientes apresentados na Tabela 2, 

compostos por milho triturado, farelo de soja, coco BabaçuBabaçu integral triturado e pelos 

apresentados na Tabela 1 (suplemento mineral, bicabornato de sódio, ureia e sulfato de 

amônia e suas composições química). 



13 
 

Os animais tinham livre acesso ao suplemento duas vezes ao dia em cochos 

individuais, sempre após as ordenhas, durante intervalo de tempo médio de 40 minutos, após 

ser observada perda de interesse pelo suplemento, as sobras individuais eram mensuradas. Os 

suplementos foram formulados para serem isonitrogenados com aproximadamente 18% de 

proteína bruta levando em consideração a composição dos ingredientes e as exigências para 

vacas leiteiras com 550 kg de peso vivo e produção de 15 kg/dia com 3,5% de gordura, 

elaborados com base nas recomendações do NRC (2001). 

As rações eram fabricadas de acordo com a demanda do experimento, especialmente 

pelo fato da utilização de um produto (Coco BabaçuBabaçu) rico em gorduras oxidar mais 

facilmente.  

 

Tabela 2. Composição química dos principais ingredientes utilizados na formulação dos 

suplementos. 

Composição 

(% da MS) * 

Alimentos 

Megathyrsus 

maximus cv. 

Mombaça 

Milho Grão 

Triturado 
Farelo de Soja 

Coco 

BabaçuBabaçu 

Integral Triturado 

MS 23,09 93,00 94,44 93,27 

MM 10,79 1,31 6,72 2,03 

MO 89,21 98,69 93,28 97,97 

PB 15,63 8,81 54,10 3.24 

EE 1,08 3,64 5,95 13,50 

FDN 65,91 15,80 18,20 64,73 

FDNcp 53,34 11,87 13,72 62,79 

CNF 19,16 74,37 19,51 18,44 

FDNi 19,76 3,00 2,78 60,66 

* MS: Matéria seca; MM: Matéria mineral; MO: Matéria orgânica; PB: Proteína bruta; EE: Estrato etéreo; FDN: Fibra em 

detergente neutro; FDNcp: Fibra em detergente neutro corrigida para cinzas e proteína; CNF: Carboidratos não fibrosos; 

FDNi: Fibra em detergente neutro indigestível. 

 

O coco BabaçuBabaçu utilizado era processado em uma propriedade rural localizada 

no município de Eldorado dos Carajás (PA). O fruto foi triturado integralmente (epicarpo, 

mesocarpo, endocarpo e amêndoa), peneirado para remoção de parte fibrosa mais grosseira, 

seco ao sol, para redução de umidade excessiva. 

 

3.3 Coleta do leite para a fabricação dos queijos 
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O leite coletado era uma composta do leite retirado da ordenha pela tarde e pela 

manhã. A ordenha era realizada mecanicamente, onde as vacas eram posicionadas em fila 

indiana, exceto quando alguma vaca apresentava quadro de mastite. Neste caso, a mesma 

seguiria a linha de ordenha respeitando a prática de ser a última ordenhada da fila. 

A condução dos animais era realizada com tranquilidade, evitando estresse das vacas, 

respeitando as condições de bem-estar animal  

Antes da ordenha era realizado o teste da caneca de fundo preto ou telado. Sendo 

despejados os primeiros jatos na caneca para avaliar a presença ou não de grumos, coágulos, 

pus ou sangue. Quinzenalmente era realizado o teste da raquete e/ou CMT (California 

Mastitis Test), para identificar ocorrência de mastite subclínica (VIDAL, 2018). 

Todas as vacas recebiam aplicações do hormônio ocitocina por via intravenosa antes 

da ordenha, para favorecer a descida do leite sem a presença do bezerro.  

Finalizado a ordenha, o leite era pesado durante o período de sete dias de coleta, em 

baldes identificados e registrados (kg/dia) para calcular a eficiência de produção de cada 

período do período experimental depois direcionados ao tanque de expansão com sistema de 

agitação e controle de temperatura (4ºC).  

Em cada período experimental (19º dia) era coletado 50 ml de leite para análise 

química e, 4 kg de leite de cada animal para confecção dos queijos. 

Após as ordenhas (às 08h00 e 18h00) todas as vacas recebiam os suplementos com inclusão do coco 

de BabaçuBabaçu conforme os tratamentos experimentais.  

 

3.4 Fabricação dos queijos 

 

No 19º dia de cada período experimental era realizado a fabricação do queijo Minas 

frescal, na queijaria Cosa Nostra, localizada no Sítio Açaizal município de Parauapebas - PA. 

Sendo produzido de cada unidade experimental 3 queijos para as análises físicas, químicas e 

sensoriais. 

Foram realizadas antes da fabricação dos queijos, análises físico-químicas do leite para 

determinação da Acidez, acidez titulável (ºD) e pH, utilizando-se pHmetro digital e 

densidade. O processamento do queijo ocorreu de acordo com a metodologia descrita pelo 

SENAR (2011).  

O leite passava por um processo de pasteurização lenta a 65ºC por 30 minutos, exigido 

pela legislação brasileira para assegurar a fosfatase residual negativa, combinado ou não com 
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outros processos físicos ou biológicos que garantam a inocuidade do produto (BRASIL, 

1996). Sendo resfriado à 39ºC, e adicionados 40 mL/100 L da solução aquosa de cloreto de 

cálcio (para a formação de uma coalhada mais firme e compacta, evitando a perda de sólidos 

durante o corte da massa, reduzindo o tempo de coagulação melhorando a dessoragem), 40% 

(p/v), 30 mL/100 L de ácido láctico (deixando o queijo com sabor levemente ácido e mais 

firme) 85% (p/v) e 7 mL/100 L de agente coagulante ácido láctico. Após cerca de 30 a 40 

minutos ocorria a coagulação e assim em seguida era realizado corte do coagulado para a 

dessoragem.  

Depois era realizada a drenagem do soro, restando assim a massa que passava para a 

salga (700 g/100 L de sal branco refinado) e depois enformada. Finalizados os queijos, os 

quais eram feitos individualmente para cada tratamento experimental, eram realizadas 

viragens para que parte do soro fosse retirado e mantidos conservados por 24 horas para 

ocorrer a extração completa do soro. Posteriormente, eram pesados em balança digital para 

determinação de rendimento de cada peça de queijo. 

 

3.5 Análises Físico-Químicas e Rendimento do Queijo Minas Frescal 

 

Os queijos foram analisados no Laboratório de Análises de alimentos da UFRA 

Campus – Parauapebas. Sendo realizados análises de rendimento, pH, acidez (ºD), gordura 

bruta (Gerber), proteína bruta (Kjeldahl), umidade (%), extrato seco total (EST), extrato seco 

desengordurado (ESD) pela subtração do teor de gordura e lactose, pela diferença entre os 

constituintes sólidos (proteína, gordura e cinzas) (BRASIL, 2006). 

 

3.5.1 Rendimento 

 

Para determinação do rendimento após 24 horas da fabricação, os queijos eram 

pesados e então era utilizado a equação sugerida por Andreatta et al (2009): Y (%) = 

100x(PF/PI) foi utilizada. Em que Y é o rendimento, PF é o peso final do queijo e PI é o peso 

total inicial (leite e ingredientes).  
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3.5.2 Acidez titulável de queijo  

 

Foi realizado a pesagem de 10g da amostra de queijo, em seguida transferida para um 

balão volumétrico de 100ml, o qual era completado o restante do volume com álcool etílico 

95% (neutro) e deixado em repouso por 6 horas. Em seguida foi realizado a filtragem, 

retirando uma alíquota do filtrado para adição de 5 gotas de fenolftaleína e titulado com 

solução de hidróxido de sódio 0,1 N, até coloração rósea persistente (BRASIL, 2006). A % 

em ácido lático foi estimada conforme equação abaixo: 

% em ácido lático = V x f x 0,9/m 

Em que: 

V = volume da solução de hidróxido de sódio 0,1N gasto na titulação, em ml; 

f = fator de correção da solução de hidróxido de sódio 0,1N; 

0,9 = fator de conversão do ácido lático; 

m = massa da amostra na alíquota, em gramas. 

 

 

3.5.3 Gordura: método de Gerber 

 

Para determinação do teor de gordura do queijo, foi utilizado o butirômetro de Gerber, 

onde neste procedimento foram pesadas 3 g de queijo de cada tratamento, em duplicata, em 

seguida realizado a homogeneização diretamente no copo do butirômetro, adicionando-se 

posteriormente cerca de 5 mL de água (30-40) ºC, 10 mL de solução de ácido sulfúrico com 

densidade de 1,820 a 1,825 a 20°C e 1 mL de álcool isoamílico; em seguida o butirômetro foi 

transferido para o banho-maria a 65°C, durante 15 minutos com o bulbo para baixo como 

auxilio na dissolução da amostra; em seguida centrifugado por dez minutos a 1200 rpm. As 

operações de aquecimento e centrifugação foram repetidas, quando necessário. Após essa 

etapa, a posição da coluna de gordura foi ajustada sobre a escala do butirômetro, e a leitura da 

porcentagem de gordura realizada. Estes procedimentos obedeceram às normas descritas por 

Brasil (2006). 

 

 

3.5.4 PH do queijo  
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Para a determinação do teor de pH da amostra, foram adicionados 20ml de água em 

béquer de 50ml.  Em seguida adicionado uma quantidade suficiente de amostra previamente 

preparada, misturando com bastão de vidro de modo a obter uma pasta homogênea. 

Após a preparação, as amostras homogeneizadas foram transferidas para o tubo de 

centrífuga e centrifugada a 1.200rpm por 3 minutos. Em seguida o tubo foi colocado em um 

suporte e levado a geladeira por 2 horas, com cuidado para não provocar distúrbios na camada 

de gordura. Este tempo de repouso sob refrigeração permitiu a ascensão da gordura 

remanescente e a sua solidificação. Após esse período, houve a formação de uma camada 

sólida de gordura e com o auxílio de uma pipeta o soro foi transferido para um béquer de 30 

ml, para aquecimento à temperatura de operação do pHmetro determinando assim o pH 

(BRASIL, 2006). 

 

 

3.5.5 Umidade (%) 

 

A umidade foi determinada pela perda de massa em condições nas quais, água e 

substâncias voláteis foram removidas. O resíduo obtido após evaporação representou os 

sólidos totais da amostra. Para determinação do teor de umidade (%) dos queijos, eram 

pesadas 5 g de amostra e levadas à estufa de circulação de ar à 105 ºC, sendo a quantidade de 

água evaporada expressa em porcentagem (%) (BRASIL, 2006).  

A umidade em % foi estimada conforme equação abaixo: 

% umidade e voláteis = 100 x m/m' 

% sólidos totais = 100 - % umidade e voláteis 

Onde: 

m = perda de massa em gramas; 

m' = massa da amostra em gramas. 

 

 

 3.5.6 Análise colorimétrica 

 

 A determinação da cor instrumental foi realizada em colorímetro Minolta (Figura 2), 

utilizando o sistema CIELAB. No espaço colorimétrico CIELAB, definido por L*, a*, b*, a 

coordenada L* corresponde a luminosidade, a* e b* referem-se às coordenadas de 

cromaticidade verde (-) /vermelho (+) e azul (-) /amarelo (+), respectivamente. As medições 

foram realizadas em triplicata com o aparelho previamente calibrado com iluminação D65, 
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usando a parte interna do queijo para avaliação, imediatamente após a retirada da embalagem 

(SENSING, 2007). 

 

3.5.7 Análise Sensorial 

 Todos os queijos de cada período experimental eram submetidos a avaliação após dois 

dias da elaboração. A realização dos testes sensoriais foi aprovada pelo Comitê de Ética em 

Pesquisa (CEP) da Faculdade de Ensino Superior da Amazônia Reunida-FESAR (Processo 

2.855.811). 

 Com a participação de 20 julgadores não treinados por período, totalizando 100 

pessoas, para verificar sua aceitação, utilizou-se o teste de aceitação e intenção de compra. O 

julgador esboça sua aceitação pelo produto, seguindo uma escala que variou gradativamente 

entre desgostei muitíssimo e gostei muitíssimo. Utilizou uma sala higienizada e refrigerada. 

 Seguindo a metodologia de Stone et al (2008), os queijos foram cortados em cubos, 

codificadas e fornecidas em copinhos descartáveis, juntamente com os queijos água mineral e 

biscoito tipo cream craker, entre as amostras, para limpeza do palato. Os atributos avaliados 

foram: aparência, cor, aroma, textura, sabor e avaliação global utilizando a escala hedonica 

estruturada com 10 pontos (1 = desgostei muitissimo; 5 = nem gostei/ nem desgostei; 10 = 

gostei muitissimo). Além disso, ainda foi aplicado o teste de intenção de compra utilizando 

escala hedônica estruturada, ancorada em 5 pontos (1 = certamente não compraria; 3 = talvez 

comprasse/ talvez não comprasse; 5 = certamente compraria). 

 

 

3.6 Análise estatística 

 

O delineamento experimental utilizado foi quadrado latino 5 x 5, com diferentes níveis de 

inclusão do coco BabaçuBabaçu. Realizou-se contraste entre o tratamento sem coco 

BabaçuBabaçu versus os tratamentos que continham coco BabaçuBabaçu no suplemento, com 

0,05 de probabilidade para o erro tipo 1. Utilizou-se o PROC MIXED do SAS, considerando 

o período e o animal como efeitos aleatórios e os tratamentos como efeito fixo. 
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4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

 

A composição físico-química do queijo oriundo de vacas suplementadas ou não com 

coco BabaçuBabaçu integral está representada na Tabela 3. Para as variáveis gordura, 

proteína, resíduo mineral, extrato seco total (EST), umidade, extrato seco desengordurado 

(ESD), gordura do extrato seco (GES), rendimento bruto, ácido lático e pH analisadas não 

houve efeito significativo (p>0,05). 

 

Tabela 3. Composição físico-química do queijo Minas frescal, oriundo de vacas alimentadas 

com coco BabaçuBabaçu integral em substituição do milho. 

Item¹ 

Substituição do milho pelo coco BabaçuBabaçu 

integral (% MS) EPM² Valor-p³ 

Sem BabaçuBabaçu Com BabaçuBabaçu 

Gordura, % 17.50 18.15 0.66 0.179 

Proteína, %  13.48 12.87 0.67 0.322 

Resíduo Mineral 

Fixo, % 
2.04 2.06 0.14 0.897 

EST, %  38.92 38.34 2.12 0.722 

Umidade, % 61.08 61.66 2.11 0.722 

ESD, % 21.42 20.22 1.87 0.400 

GES, % 45.49 47.57 2.24 0.157 

RB, (kg/kg) 4.53 4.83 0.38 0.244 

RA, (kg/kg) 4.17 4.31 0.46 0.655 

Ácido lático (%) 0.05 0.05 0.01 0.791 

PH 6.75 6.72 0.08 0.595 

EST: Extrato Seco Total; ESD: Extrato Desengordurado Total; GES: Gordura do Extrato Seco; RB: Rendimento 

Bruto; RA: Rendimento Ajustado; 
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O teor de gordura (18,15%) do queijo Minas frescal advindo do leite de vacas 

alimentadas com BabaçuBabaçu encontra-se dentro da média de 17% a 19% de gordura, 

descrita pela ABIQ (2015). Considerando à natureza lipídica do BabaçuBabaçu, esperava-se 

que quando utilizado na suplementação de animais leiteiros (nos suplementos que continham 

coco), poderia aumentar o quantitativo de gordura do leite de forma suficiente para transferir 

ao queijo, entretanto, não foi observado efeito quando os tratamentos foram contrastados.  

O teor de proteína de queijo oriundo de leite de vacas suplementadas com ou sem 

BabaçuBabaçu apresentou valores semelhantes ao encontrado por Rosa (2004) e Machado et 

al, (2004), 12 a 18% de proteína, respectivamente. Entretanto Sangaletti et al (2009), 

encontraram uma variação de 21,29 a 22,10. Esta diferença demonstrada entre os autores 

citados e o presente estudo, pode ocorrer devido o queijo Minas frescal ser um produto não 

padronizado, com composição variável influenciado pela qualidade da matéria-prima ou pelo 

teor de umidade (ROSA, 2004; MARQUES; OLIVEIRA, 2004). 

O queijo Minas frescal proveniente das vacas suplementadas com BabaçuBabaçu 

apresentou o teor de umidade de 61,66 % (Tabela 3), estando de acordo com aceitável 

descrito pela legislação vigente que deve apresentar mais de 55% de umidade (BRASIL, 

2004).  

O teor de gordura no extrato seco (GES) de acordo com Brasil (2004) é de 25 a 44,9%, 

classificatório para o queijo Minas frescal, um queijo semi-gordo. Entretanto o teor de 

gordura no extrato seco encontrado no queijo advindo de vacas alimentadas com 

BabaçuBabaçu foi de 47,57% e o sem BabaçuBabaçu de 45,49% (Tabela 3), indicando uma 

classificação de queijo gordo. A obtenção de queijos Minas frescais com GES acima do 

permitido pela legislação está, provavelmente, relacionada a falhas na etapa de padronização 

do leite utilizado no processamento deste produto (FACHINETTO E SOUZA, 2010). 

O Rendimento Bruto (Tabela 3) expressa a quantidade de kg de leite necessários para 

produzir 1 kg de queijo. Os rendimentos dos queijos produzidos com leite de vacas 

alimentadas ou não com BabaçuBabaçu foi de 4,53 e 4,83 kg/kg, respectivamente. Sendo 

esses valores semelhantes ao apresentado pelo estudo de Martins et al (2012) que avaliaram 

diferentes volumosos: cana-de-açúcar (4,42 kg/kg), silagem de sorgo (4,08 kg/kg), silagem de 

girassol (4,64 kg/kg), e capim-Tanzânia (4,45 kg/kg), na alimentação de vacas em lactação. O 

queijo Minas frescal possui elevado rendimento. Rocha et al (2018) obteve um rendimento de 

7,6 litros de leite por quilo de queijo produzido. Nesse estudo, demonstramos que foi 
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necessário menos litros de leite para produzir um quilo de queijo. Fato esse que Fox et al 

(2000) descreve ocorrer devido a uma maior concentração de sólidos totais no leite. 

O pH do queijo está diretamente relacionado a presença de microrganismos mesófilos, 

psicrotróficos e de bactérias lácticas, pois o aumento da acidez do queijo ocasiona a elevação 

da população desses microrganismos, alterando características químicas e sensoriais e a 

redução da vida de útil do produto. A Associação Brasileira das Industrias dos Queijos (2005) 

descreve pH entre 5,0 e 5,3 para o queijo Minas frescal, caracterizando-o como levemente 

ácido ou suave. O teor de pH dos queijos desse estudo foi de 6,75 (sem suplementação) e 6,72 

(com suplementação de BabaçuBabaçu), demonstrando ser queijos de sabor suave, com 

possiblidade de maior período de armazenamento. Valores esses semelhantes à médias 

encontrados por Aguiar et al (2017) e De Souza (2015) com pH de 6,60 e 6,56, 

respectivamente.  

Na Tabela 4 estão apresentados os dados de análise colorimétrica dos queijos Minas 

frescal de vacas em lactação que recebiam suplementos a base de milho ou BabaçuBabaçu em 

sua substituição.  

Quanto a tonalidade, o queijo advindo de vacas alimentadas com suplementos que 

continham BabaçuBabaçu em substituição ao milho demonstrou efeito significativo (P<0,05) 

para as variáveis b* (19,43) que trata-se das coordenadas de cromaticidade, tendenciando para 

a coloração amarela (+) e C (19,44) que se refere à saturação, resultando em um queijo mais 

amarelado quando contrastado com os queijos de vacas que se alimentavam de suplemento 

sem BabaçuBabaçu. Fato esse que possivelmente possa ser correlacionado com a presença de 

carotenoides, que confere coloração, advindos do BabaçuBabaçu. 

 

Tabela 4. Analise colorimétrica dos queijos Minas frescal de vacas em lactação 

suplementadas com coco BabaçuBabaçu integral em substituição do milho. 

Item¹ 

Substituição do milho pelo coco BabaçuBabaçu 

integral (% MS) 
EPM² Valor-P³ 

Sem BabaçuBabaçu 
Com BabaçuBabaçu 

 

L 88.27 88.41 0.26 0.523 

a* -0.87 -0.79 0.14 0.505 

b* 20.36 19.43 1.24 0.035 

C 20.38 19.44 1.24 0.035 

h° 113.06 113.06 0.01 0.646 

L*= luminosidade; a* = intensidade de verde; b* = intensidade de amarelo; Chroma = saturação e intensidade da 

cor; h° = mudança na tonalidade da cor;  
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A cor e aparência dos alimentos criam expectativas que afetam o sentimento e o 

comportamento humano (HUTCHINGS, 2003) influenciando na identificação de alimentos 

(DELWICHE, 2004). Porém ao analisar as avaliações sensoriais empregadas ao queijo Minas 

oriundo de vacas alimentadas com dietas contendo o fruto do BabaçuBabaçu, a cor e a 

aparência não foram influenciadas (P> 0,05) quando comparado ao queijo de vacas 

alimentadas com suplementos que não continham o BabaçuBabaçu (Tabela 5). 

 

 

 

 

Tabela 5. Notas das avaliações sensoriais atribuídas aos queijos Minas frescal de vacas em 

lactação suplementadas com coco BabaçuBabaçu integral em substituição do milho. 

Item¹  

Escala (1-10) 

Substituição do milho pelo coco BabaçuBabaçu 

integral (% MS) EPM² Valor-P³ 

Sem BabaçuBabaçu Com BabaçuBabaçu 

Aroma 7.06 7.25 0.20 0.206 

Aparência 7.83 7.93 0.18 0.597 

Cor 8.10 8.07 0.15 0.803 

Sabor 6.57 6.70 0.27 0.646 

Textura 7.16 6.94 0.29 0.425 

Impressão global 

 
7.08 7.19 0.20 0.626 

Intenção de compra 

(1-5) 
2.85 2.84 0.14 0.927 

 

Com relação a impressão global, não obteve efeito quanto a suplementação das vacas 

leiteiras. Sendo assim, a intenção de compra em relação aos queijos das vacas alimentadas 

com BabaçuBabaçu, se iguala ao proveniente das vacas sem uso de BabaçuBabaçu na dieta. 

Fatores que podem afirmar uma aceitação positiva do produto final do leite de vacas 

suplementadas com BabaçuBabaçu. 
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5. CONCLUSÃO 

 O coco BabaçuBabaçu integral pode ser um substituto do milho nas dietas de 

suplementação das vacas leiteiras, sendo uma alternativa de menor custo e regional. Não 

alterando a composição química e sensorial dos queijos oriundos do leite das vacas 

suplementadas com Babaçu integral. 
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ANEXO I 

Ficha avaliativa do painel sensorial  

Por favor, avalie as características da amostra servida, marcando, na linha indicada a 

intensidade da característica em questão, aproximando-se de 0 (zero) para desgostei 

muitíssimo e de 10 para gostei muitíssimo. O ponto central da reta representa nem 

gostei/nem desgostei. 

Entre uma amostra e outra, beba água e coma biscoito. 

                    

  N. da Amostra   

      

  

  

        

  

  Aroma 

            ________________________________________________________________ 

Desgostei – 0                                                                                                                                                                                                                                                         10 – Gostei  muitíssimo  

muitíssimo  

  

  

        

  

  Aparência 

            ________________________________________________________________ 

Desgostei – 0                                                                                                                                                                                                                                                         10 – Gostei  muitíssimo  

muitíssimo  

  

  

        

  

  Cor 

            ________________________________________________________________ 

Desgostei – 0                                                                                                                                                                                                                                                         10 – Gostei  muitíssimo  

muitíssimo  

  

  

        

  

  Sabor 

            ________________________________________________________________ 

Desgostei – 0                                                                                                                                                                                                                                                         10 – Gostei  muitíssimo  

muitíssimo  

  

  

        

  

  Textura 

            ________________________________________________________________ 

Desgostei – 0                                                                                                                                                                                                                                                         10 – Gostei  muitíssimo  

muitíssimo  

  

  

        

  

  Impressão global 

            ________________________________________________________________ 

Desgostei – 0                                                                                                                                                                                                                                                         10 – Gostei  muitíssimo  

muitíssimo  
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Intenção de 

compra 

(   ) Certamente compraria 

   

  

  (   ) Possivelmente compraria 

   

  

    (   ) Talvez comprasse/talvez não comprasse 

   

  

    (   ) Possivelmente não compraria 

   

  

    (   ) Certamente não compraria 

   

  

 


