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O queijo coalho, derivado lacteo tradicional do Nordeste brasileiro, é produzido
ha mais de 400 anos, configurando-se como um patrimoénio cultural e
gastronémico da regido. A utilizagao de aditivos naturais na sua elaboragao, por
meio de métodos tecnoldgicos simples, constitui uma estratégia eficaz para
agregar valor e ampliar a aceitacdo de produtos caprinos. Nesse contexto,
inclusao da pimenta caiena (Capsicum annuum) em p6 como ingrediente ao
queijo pode constituir uma estratégia para melhorar o sabor e agregar valor ao
produto. Assim, o presente estudo teve como objetivo avaliar o efeito da
inclusdo de pimenta caiena na composicao fisico-quimica de queijos de coalho
caprinos. O queijo foi elaborado no laboratério de Inspecédo e Tecnologia de
Produtos Lacteos da Universidade Federal do Vale do Sao Francisco, Campus



Ciéncias Agrarias, desenvolvido num delineamento inteiramente casualizado,
com trés tratamentos e quatro repeti¢cdes: 0% de pimenta caiena, 0,5% pimenta
caiena e 1% de pimenta caiena. Os dados foram submetidos a andlise de
variancia pelo programa SAS, considerando significancia a 5%. A proteina
bruta, residuo mineral fixo e umidade foram segundo meétodos de analise
desenvolvidos e padronizados pela Associacao de Quimicos Analiticos Oficiais
(AOAC). A cor foi determinada com a utilizagdo de um colorimetro portatil
TEC60CP com parametros de a* intensidade de vermelho, b* intensidade de
amarelo e L luminosidade. O pH foi medido com um phmetro portatil. Nao
foram observadas diferenga para umidade (P=0,1599) e residuo mineral
(P=0,1430) entre os tratamentos. O queijo com 0,5% de pimenta teve maior
teor de proteina bruta (P=0,0110). O queijo sem a inclusdo de pimenta teve
melhores resultados para pH (P=0,0001) e luminosidade (P=0,001). Enquanto
o queijo com 1% de pimenta, apresentou menor luminosidade, porém maior
intensidade de amarelo (P=0,0001) e de vermelho (P=0,0001). A incluséo de
pimenta caiena influenciou parametros de cor e composigao do queijo coalho
caprino, com destaque para o nivel de 0,5%, que apresentou maior teor
proteico, demonstrando potencial de inovagdo para produtos lacteos
artesanais.
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