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Artigo Técnico

POTENCIAL DE APLICACAO DE MICROCAPSULAS DE OLEO

ESSENCIAL DE OREGANO EM QUEIJO QUARK

Potencion of application microcapsules essential oil of oregano in Quark cheese
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SUMARIO

Objetivou-se avaliar o efeito da adi¢do de microcapsulas de 6leo essencial (OE) de
orégano em diferentes concentragdes (0%, 0,25%, 0,50%, 0,75% e 1,0%) em queijo quark,
na composi¢do quimica e aceitagdo sensorial e adequacdo deste queijo a Instrugdo Normativa
n° 53 e Portaria n° 146, visando avaliar o potencial de aplicacdo dessas microcapsulas em
queijo quark. As cinco formulagdes diferiram significativamente entre si em relagdo ao teor
de umidade e extrato seco total e, conforme analise de regressdo, o aumento da concentragio
de microcapsulas no queijo quark promove a diminui¢do da umidade e por consequéncia
aumenta o teor de extrato seco total. Na avaliacdo sensorial as formula¢des de queijo quark
com até 0,45% de microcapsulas de OE de orégano apresentou pequena redugdo na aceitagio
e intengdo de compra classificando-se entre os termos «gostei ligeiramente/gostei
moderadamente» e «talvez compraria/talvez ndo compraria e provavelmente comprariay».
Assim, o queijo produzido estd em conformidade com a Instru¢do Normativa n® 53 e
Portaria n° 146 ¢ as microcapsulas apresentam bom potencial de aplicagdo em queijo quark.

Termos para indexacfo: laticinios; microencapsulagdo; qualidade

SUMMARY

The objective was to evaluate the chemical composition and potential application of
microcapsules of essential oil (EO) of oregano at different concentrations (0%, 0,25%,
0,50%, 0,75% and 1,0%) in cheese quark, in chemical composition and sensory acceptance
and suitability of cheese Instruction n® 53 and Ordinance n° 146, to evaluate the potential
application of these microcapsules inquark cheese. The five formulations differed
significantly from each other in relation to moisture content and total solids, and as
regression analysis, increasing the microcapsules concentration in the quark cheese will
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have the reduction of moisture and consequently increases the total solids content. In
sensory evaluation of cheese quark formulations with up to 0,45% oregano essencial oil
microcapsules showed a slight reduction in the acceptance and purchase intent by
classifying between «like slightly / moderately liked» and «maybe buy / maybe not buy and
probably buy it». Thus, the cheese produced is it according to the Instruction n. 53 and
Ordinance n. 146 and the microcapsules show good potential for application in quark

cheese.

Index Terms: dairy products; microencapsulation; quality

1 INTRODUCAO

As industrias estdo cada vez mais preocu-
padas em produzir alimentos seguros e de qualidade
e, além disso, diversas pesquisas tém sido realizadas
com o intuito de aumentar a vida de prateleira
dos alimentos. Neste sentido, uma maneira das
industrias protegerem seus produtos da
interferéncia de fatores externos seria a aplicagdo
de ingredientes microencapsulados, os quais podem
ainda agregar novos sabores e contribuir para o
desenvolvimento de novos produtos.

A microencapsulagdo ¢ uma técnica utili-
zada como ferramenta para prote¢do e liberacido
de substancias (GONSALVES et al., 2009), sendo
definida como o processo no qual uma membrana
envolve pequenas particulas de solido, liquido ou
gds com o objetivo de proteger o material das
condigdes adversas do meio, tais como luz, umidade,
oxigénio e interagdes com outros compostos,
estabilizando o alimento e aumentando a vida util,
através da liberagdo controlada do material
encapsulado (SHAHIDI e HAN, 1993; SANTOS;
FAVARO-TRINDADE; GROSSO, 2005).

Os oleos essenciais se constituem por di-
ferentes componentes e os compostos fenolicos
sd30 os principais responsaveis pelas propriedades
antimicrobianas, sendo o carvacrol e o timol os
principais antimicrobianos do 6leo essencial de
orégano (OEO), os quais possuem comprovado
efeito inibitorio no controle in vitro da
multiplicagdo de Salmonella sp. (RHAYOUR et
al., 2003; NAZER et al., 2005; SILVA et al., 2005,
SILVA; DUARTE-ALMEIDA; PEREZ; 2010).

Na industria de alimentos os dleos es-
senciais sdo muito utilizados como aromatizantes
em grande variedade de produtos. Além dis-
so, devido a sua atividade antimicrobiana, varios
pesquisadores, como Holley e Patel (2005)
e Burt (2004) tém mostrado interesse em utiliza-
los como conservantes e alternativas saudaveis,
em comparagdo aos conservantes sintéticos
(MATOS-CHAMORRO, 2010). Embora existam
algumas dificuldades na sua utilizagdo como
conservantes, como a rapida volatilizagdo do o6leo,
uma solugdo seria a utilizagdo de suporte que
contenha em seu interior o Oleo essencial

permitindo assim a sua liberagdo gradualmente.
Desta forma, uma boa alternativa seria a micro-
encapsulagdo desses Oleos, proposta inicialmente
por Bhandari, D’arcy e Bich (1998).

O queijo possui alto valor agregado e nos
ultimos anos ocupa lugar de destaque no campo
econdmico, e, além disso, possui alto valor nutri-
tivo por apresentar em sua constitui¢do proteina,
gordura, calcio, fosforo e algumas vitaminas,
sendo considerado a forma mais antiga de
conservac¢do do leite. Destaca-se ainda pelas
qualidades sensoriais como aroma, sabor, textura
e digestibilidade, entretanto a manutenc¢do da
qualidade sensorial e nutritiva do queijo requer
avancos na industria de laticinios em termos de
processos, equipamentos, instalagdes, padrdes
higiénicos sanitarios, embalagens e no seu nivel
gerencial (GOLLO; CANSIAN; VALDUGA,
2003).

O queijo tipo quark ¢ originario da
Alemanha e pertence a classe dos queijos frescos,
sendo produzido a partir de leite pasteurizado
desnatado ou padronizado ou ainda produzido a
partir de leite em pd desnatado reconstituido. No
Brasil a Portaria n® 146 classifica o queijo tipo
quark como queijo de alta umidade (ndo inferior a
55%) e a Instru¢do Normativa n°® 53 define que
com a adig¢do de aglcar, creme de leite e frutas
deve-se denominar de queijo petit suisse (BRASIL,
2000). Entretanto ¢ dificil encontrar o queijo
quark nas gondolas do supermercado, o que pode
assim representar oportunidade de expansdo de
mercado para as industrias.

Neste sentido para o desenvolvimento de
novos produtos é necessario identificar a aceitacdo
dos consumidores e o potencial de vendas, o que
mostra o estudo sensorial extremamente im-
portante e prioritario, ja que a avaliagdo sensorial
permite verificar os atributos sensoriais que
contribuem para a aceitagdo dos consumidores.

Este trabalho objetivou avaliar o efeito da
adi¢cdo de microcapsulas de o6leo essencial (OE) de
orégano em queijo quark, na composi¢do quimica
e aceitagdo sensorial e adequagdo deste queijo a
Instrug¢do Normativa n°® 53 e Portaria n° 146,
visando avaliar o potencial de aplicagdo dessas
microcapsulas em queijo quark.
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2. MATERIAL E METODOS
2.1 Material

2.1.1 Microcdpsulas

Foram utilizadas microcapsulas de dleo
essencial de orégano em diferentes concentragdes
(0%, 0,25%, 0,50%, 0,75% e 1,0%).Foi utilizado
0,01 L de 6leo essencial de orégano encapsulados
com 25 % de goma arabica e 75 % de amido de
milho ceroso enzimaticamente modificado
dissolvidos em 0,9 L de agua destilada. As
microcapsulas foram obtidas por meio de
atomizag¢do em mini spray dryer da marca
LABMAQ do Brasil, modelo MSD 1.0 (Ribeirdo
Preto, SP, Brasil), instalado na Planta Piloto de
Processamento de Produtos de Origem Vegetal do
Departamento de Ciéncia dos Alimentos da
Universidade Federal de Lavras, em Minas Gerais.
As condigdes de operagdo do secador foram: a
temperatura de 180 °C e 105 °C do ar de secagem
de entrada e saida do secador, respectivamente, e
sistema de atomizagdo em bico duplo fluido, com
abertura de 1.2 x 103 m, vazdo de alimentagdo de
2.97 x 10-7 m* s’!, e vazdo do ar de entrada de 5.8
x 104 m3 s,

2.1.2 DelineamentoExperimental
Foi avaliado o efeito da adi¢do de 0%;

0,25%; 0,50%; 0,75% e 1,0% de microcapsulas
de dleo essencial de orégano em queijo quark. O
experimento seguiu um delineamento inteira-
mente casualizado com trés repetigdes.

2.1.3 Ingredientes para formulagdo do
queijo quark

Na produg¢do do queijo foi utilizado leite

integral e cultura latica mesofilica, Lactococcus

lactis ssp cremoris e Lactococcus lactis ssp lactis.

2.2 Métodos

2.2.1 Fabricagdo do Queijo Quark

O queijo quark foi elaborado seguindo meto-
dologia de Albuquerque (2002) e Ramos (2010),
com a adi¢do das microcapsulas, conforme o
fluxograma apresentado na Figura 1. Foram
elaboradas cinco formulagdes de queijo quark com
diferentes concentragdes de microcapsulas de dleo
essencial de orégano, 0%, 0,25 %, 0,50 %, 0,75
% e 1 % em relagdo a quantidade de massa de
queijo quark. As concentragdes de microcapsulas
de o6leo essencial de orégano foram determinadas
de acordo com pré-testes realizados.

O queijo quark foi produzido na Planta Piloto
do Setor de Laticinios do Departamento de Ciéncia
dos Alimentos da Universidade Federal de Lavras, a
partir de 20 litros de leite integral e pasteurizado

| LEITE INTEGRAL PASTEURIZADO |

ADICAO DO FERMENTO

|:(>ﬂ<):| | ADICAO DO COALHO

| COAGULAGAO (14 HORAS) |

g

| DESSORAMENTO DA MASSA |

4

LAVAGEM DA MASSA
PH ENTRE 4.0 E 4.5

4

ADICAO DE MICROCAPSULAS DE OE DE
OREGANO E DO SAL

g

EMBALAGEM

Figura 1 - Fluxograma de producdo do queijo quark adicionado de microcapsulas de 6leo essencial de

orégano.



Pag. 8

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Mai/Jun, n° 386, 67: 05-12, 2012

(pasteurizacdo rapida, 75°C/15seg). Posteriormente,
o leite foi aquecido até 35°C e adicionada 20mL de
cultura latica mesofilica (Chr Hansen®), composta
por duas cepas de bactérias laticas - Lactococcus
lactis ssp cremoris e Lactococcus lactis ssp lactis. Em
seguida foi adicionado 1,8 mL de coalho liquido
(enzima quimosina para fabricagdo de queijos com
poder coagulante 1:3000, marca comercial Ha-la).
A quantidade de coalho utilizado foi definida de
acordo com recomendag¢ido de Albuquerque (2002).
Apos incubagdo a 35°C por 14 horas, realizou-se o
dessoramento para obten¢do da massa, a qual recebeu
lavagens com agua filtrada até que o pH estivesse
entre 4,0 ¢ 4,5. Em seguida foram adicionadas as
microcapsulas de dleo essencial de orégano (0%,
0,25%; 0,50%; 0,75% e 1,0%) e 2,0 % de sal. As
microcapsulas, o sal ¢ a massa de queijo foram
misturados em liquidificador industrial de alta rotagio
(3500 rpm), marca Lucre C-2 e acondicionados em
potes de polipropileno para analises posteriores.

2.2.2 Analises realizadas

As analises de umidade, extrato seco total,
gordura, acidez, pH, proteina e cinzas foram
realizadas em trés repeticdes com triplicatas.

* Umidade: obtida pelo método gravimé-
trico e calculada por diferenga (100% -
porcentagem de extrato seco total),
segundo AOAC (2005).

Extrato seco total: determinado pelo
método gravimétrico, segundo técnica
descrita por Brasil (2006) e AOAC (2005).
Gordura: determinada de acordo com o
método Butirométrico para queijo, tipo
Gerber, segundo Brasil (2006).

Acidez: determinada de acordo com a
Instru¢do Normativa n° 68, Brasil (2006)
para acidez titulavel de queijo.

pH: a analise de pH foi realizada segundo
Instituto Adolfo Lutz (2008) utilizando
um pHmetro digital Micronal®, modelo
320, com eletrodo de vidro combinado,
devidamente calibrado e que permite uma
leitura direta, simples e precisa do pH.
Proteina Total: obtida segundo AOAC
(2005), pela determina¢do de nitrogénio
total, método de Kjeldahl sendo os
resultados expressos pela multiplicagdo da
porcentagem do nitrogénio total por um
fator especifico 6,38.

Residuo Mineral Fixo (cinzas): determi-
nado gravimetricamente segundo AOAC
(2005).

2.2.3 Avaliagdo Sensorial

A avaliagdo sensorial foi realizada com 80
consumidores, ndo treinados, com idades entre 18
e 50 anos, no Laboratério de Analise Sensorial do

Departamento de Ciéncia dos Alimentos da
Universidade Federal de Lavras. Os consumidores
receberam 10 gramas de queijo quark em cabines
individuais com luz branca, em copos descartaveis
brancos codificados com numeros aleatorios de trés
digitos (WALKELING; MACFIE, 1995). As
amostras de queijo foram servidas a temperatura
de 6 °C juntamente com biscoito de dgua e sal
(alimento suporte) (RAMOS, 2010), sendo esta
temperatura referente ao Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade de Queijo Petit Suisse no
qual o queijo fresco ndo deve ser consumido ou
comercializado em temperatura superior a 10°C
(BRASIL, 2001).

Na avaliacdo sensorial foi solicitado aos
consumidores que indicassem seu julgamento em
relagdo a aceitagdo das formulagdes de queijo uti-
lizando a escala hedonica de nove pontos (“desgostei
extremamente a gostei extremamente”) e a atitude
de compra utilizando-se a escala de intengdo de
compra de cinco pontos (“certamente ndo compraria
a certamente compraria”) (MINIM, 2006).

2.2.4 Andlise dos Resultados

Para avaliar a adequagdo do queijo quark a
legislagdo, comparou-se os dados médios de
umidade, extrato seco total, proteinas, gorduras,
cinzas, pH e acidez com os padrdes estabelecidos
no Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de queijo Petit Suisse, Instrugdo
Normativa n® 53 e Portaria n° 146, devido a ine-
xisténcia de legislagdo para queijo quark.

Os resultados foram analisados com o auxilio
do programa SISVAR (FERREIRA, 2000)
empregando-se a Analise Estatistica Univariada
(analise de variancia - ANOVA), com o objetivo de
avaliar se houve diferenca significativa entre as
formulag¢des de queijo quark adicionadas de
microcapsulas de oleo essencial de orégano (fator
de estudo) em relagdo as analises realizadas.
Para as variaveis (analises) em que houve diferenca
significativa na ANOVA (p<0,05), realizou-se
analise de regressdo, para avaliar o efeito das
diferentes concentra¢des de microcapsulas em queijo
quark. Na analise de regressdo foram testados varios
modelos, sendo o critério de sele¢do baseado na
significdncia dos coeficientes de regressdo e,
também, pelo coeficiente de determinagdo (R?).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Efeito da adicio de microcapsulas
na composicio quimica do queijo
quark

As formulagdes diferiram significativamente
(p<0,05) entre si em relagdo ao teor de umidade e
extrato seco total. Para as varidveis proteina,
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gordura, cinzas, pH e acidez ndo houve diferenga
significativa entre as formulagdes (p>0,05).

Nos graficos 1 e 2 e equagdes 1 e 2 sdo
observadas a analise de regressdo e o modelo de
regressdo polinomial quadratico para a umidade e
o extrato seco total das formulagdes avaliadas.
As formulagdes 1, 2 e 3 apresentaram os menores
percentuais de umidade e por consequéncia os
maiores teores de extrato seco total, entretanto
todos os tratamentos se adequam a classificacdo
de queijo de alta umidade (BRASIL, 1996).

Grafico 1 - Variacdo do percentual de umidade
em relagdo ao aumento da con-

centragdo de microcapsulas.

y = -0,7962x2 - 0,0691x + 78,714 (Equagiol)
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Grafico 2 - Variagdo do percentual de extrato
seco total em relagdo ao aumento
da concentragdo de microcapsulas.

y = 0,8x% + 0,056x + 21,286 (Equacgio 2)
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De acordo com os modelos polinomiais
quadraticos apresentados pelas equagdes 1 e 2,
observou-se que o coeficiente de regressido f3,

apresentou valor negativo para umidade e positivo
para extrato seco, caracterizando a concavidade
voltada para baixo e para cima das curvas,
respectivamente. Os valores de 8, e 3, foram
significativos, sendo o valor do coeficiente de
determinacgdo igual a 85,40 % ¢ 85,06 % para
umidade e extrato seco total respectivamente, o
que indica que a variagdo da umidade e extrato
seco total é explicada por uma relagdo no aumento
da concentragdo de microcapsulas. Desta forma,
a adicdo de microcapsulas no queijo apresentou
efeito negativo sobre a umidade e efeito positivo
no extrato seco total, o que explica a diminuigido
do teor de dgua e o aumento de solidos no queijo
quark. Assim, a solubilidade das microcapsulas
explica a relagdo umidade/extrato seco, ja que os
materiais de parede utilizados sdo polissacarideos
altamente soluveis em agua. A goma arabica possui
estrutura altamente ramificada, boas propriedades
emulsificantes, alta estabilidade oxidativa con-
ferida a oleos, sendo solivel em agua até a
concentragdo de 50%, possibilitando assim a
obtengdo de solugdo com baixa viscosidade e alta
concentragdo de s6lidos, quando comparada a
outros polissacarideos (THEVENET, 1995;
AZEREDO, 2005).

3.2 Efeito da adicdo das microcapsulas
na aceitacdo e intencio de compra

A Tabela 1 apresenta a analise de variancia
dos diferentes tratamentos de queijo quark em
relagdo a aceitagdo sensorial e a intencgdo de
compra.

Observa-se na tabela 1 que houve diferenga
significativa entre as formulagdes de queijo quark
com adi¢do de microcapsulas (p<0,05) em relagdo
a aceitacdo sensorial e a intengdo de compra.

O Grafico 3 e Equacdo 3 apresenta as
médias de aceitagdo sensorial, a qual apresentou
coeficiente de determinagdo de 97,49 %,
indicando assim bom ajuste dos dados ao modelo.

As médias dos escores de aceitagdo variaram
entre «nem gostei/nem desgostei» e «gostei
ligeiramente» nos tratamentos com adigdo de 1 %,
0,75 % e 0,50 % de microcapsulas, os quais nido
diferiram significativamente entre si (p<0,05),

Tabela 1 - Analise de Variancia para aceitagdo sensorial e inten¢do de compra das diferentes formulagdes
de queijo quark adicionado de microcapsula de OE orégano.

Aceitagdo Intengdo de Compra
FV GL QM P QM p
Tratamento 4 32.82250 < 0.0001 11.38500 < 0.0001
Provador 79 11.64101 3.309367
Residuo 316 2.29465 0.897658
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entretanto na avaliagdo dos tratamentos com
adi¢do de 0 % e 0,25 % de microcapsulas as médias
dos escores de aceitacdo variaram entre “gostei
ligeiramente” e “gostei moderadamente”, o que
indica que a adi¢do de 0,25% de microcapsulas
proporcionou a maior aceitagdo entre as for-
mulagdes com microcapsulas.

Grafico 3 - Escores médios obtidos quanto as
notas de aceitagao.

y = -1,6x + 6,73 (Equagdo 3)
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De acordo com a Equagdo 3 para se obter
nota de aceitagdo sensorial acima dos termos
hedonicos “gostei ligeiramente” ¢é possivel
adicionar até 0,45 % de microcapsulas de dleo
essencial de orégano, o que indica que esta ¢ a
maxima concentragdo para aumentar a aceitagdo
dos consumidores.

As médias dos escores de intengdo de
compra, sdo apresentadas no Grafico 4 ¢ Equagdo
4, a qual apresentou coeficiente de determinagio
de 97,01 %, indicando bom ajuste dos dados ao
modelo polinomial.

A avaliagdo da intencdo de compra
corroborou com os resultados da aceitagdo, ja que
as concentragdes de 1 %, 0,75 % e 0,50 % de
microcapsulas obtiveram baixa inteng¢do de
compra, o que reafirma a inviabilidade de utilizar
estas concentragdes no queijo quark. Entretanto,

na avaliagdo das concentragdes de 0 % até 0,45%
ndo existe variacdo na nota de intengdo de compra
ficando a mesma entre “talvez compraria/talvez
ndo compraria” e “provavelmente compraria”, o
que indica a necessidade melhorar as caracteristicas
sensoriais ¢ quimicas deste queijo em futuras
pesquisas para que se obtenha maior aceitacido
entre os consumidores.

Grafico 4 - Escores médios obtidos quanto as
notas de intengdo de compra.

y = -0,94x + 3,69 (Eq. 4)
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3.3 Adequacio a Instrucdo Normativa
53 e Portaria n°146

Na Tabela 2 sdo apresentadas as médias das
formulag¢des de queijo quark adicionado de
microcapsulas de 6leo essencial de orégano em
relagdo as analises quimicas.

Conforme a tabela 2, os valores de proteina
(7,29% a 7,75%) apresentaram conformidade com
o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijo Petit Suisse, (Instru¢do Normativa n°®
53, de 29 de dezembro de 2000) que estabelece
um minimo de 6% de proteinas lacteas no queijo
(BRASIL, 2001). O mesmo regulamento nio
estabelece padrdes para a quantidade de extrato
seco total, acidez, pH e cinzas.

Tabela 2 - Médias das andlises quimicas de queijo quark com microcapsulas de OE de orégano e seus

respectivos coeficientes de variacdo.

Tratamentos

Variaveis Analisadas T1 (0%)

T2 (0,25%) T3 (0,5%)

T4 (0,75%) TS5 (1%) CV

*Umidade (%) 78,61 78,84
EST (%) 21,38 21,16
Acidez (%) 0,79 0,81
pH 4,00 4,04
Proteina (%) 7,36 7,50
Gordura (%) 8,90 8,60
Cinzas (%) 2,01 2,19

78,47 78,03 77,94 0,13
21,52 21,96 22,05 0,47
0,78 0,79 0,78 0,88
4,12 3,98 4,21 2,69
7,75 7,29 7,47 1,59
8,13 8,20 8,60 4,32
2,23 2,15 2,15 2,53

* determinado por diferenga (% U = 100 — EST)
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Este queijo classifica-se como queijo semi-
gordo e de muita alta umidade, conforme
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de Queijos, Portaria n°146, pois apresentou teor
de gordura no extrato seco, entre 37,34 e 41,62%
¢ umidade superior a 55% (BRASIL, 1996).

Os resultados encontrados neste trabalho sdo
semelhantes aos obtidos por Gongalves (2009) que
trabalhou com diferentes probidticos Lactobacillus
acidophilus e Bifidobacterium animalis subsp. lactis
adicionados ao queijo quark e obteve valores de
acidez entre 0,52% ¢ 0,58% e pH entre 4,38 ¢ 4,5.
Em outro estudo com queijo quark, Cardarelli (2006)
obteve valores de umidade entre 75,4% e 76,71%,
acidez entre 0,54% ¢ 0,82%; pH 4,29 a 4,64; extrato
seco total (EST) de 18,1% a 19%, e cinzas de 4,79%
a 4,84% para queijo petit suisse suplementado com
Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium lactis
(probidticos) e inulina, oligofrutose e mel
(prebidticos). Cardarelli (2006), também encontrou
valores de umidade entre 75,40 a 76,71%. A alta
quantidade de cinzas observada nesse trabalho pode
ser devido a adi¢do de sal ao queijo.

4 CONCLUSOES

Houve efeito da adigdo de microcapsulas
apenas para as variaveis umidade e extrato seco
total indicando que quanto maior a concentragdo
de microcapsulas menor o teor de umidade e maior
o extrato seco total. Nao houve efeito das
microcapsulas de dleo essencial de orégano para as
variaveis proteina, gordura, cinzas, acidez e pH.

O queijo quark com microcapsulas de 6leo
essencial de orégano apresentou conformidade
com a Instru¢do Normativa n° 53 e Portaria n°
146. De acordo com a avaliagdo sensorial, as
formulagdes de queijo quark com até 0,45% de
microcapsulas de oleo essencial de orégano
apresentou pequena redugdo na aceitagdo e
intengdo de compra.

Conclui-se que as microcapsulas de d6leo
essencial de orégano apresentam potencial de
aplicagdo em queijo quark.
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