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RESUMO - No Brasil, o requeijdo cremoso e outros queijos fundidos correspondem a cerca de
30% do total de queijos produzidos. Os produtos lacteos com teores reduzidos de lactose tém
recebido mais atencdo devido a intolerancia a lactose apresentada por alguns consumidores. A
lactose, porém, é hidrolisada pelo uso da enzima lactase eliminando esta restricdo ao consumo
destes alimentos. Neste contexto, este estudo definiu tecnologia de fabricacdo de requeijao
cremoso com teor reduzido de gordura e lactose, com adicdo de 1,8% de farinha da casca de
maracuja, permitindo ainda aproveitar co-produtos da agroindustria deste fruto e agregar-lhe valor.
Este trabalho também apresenta a caracterizagdo fisico-quimica, microbiol6gica e sensorial dos
requeijdées com teor reduzido de gordura e lactose (RHM) com farinha da casca de maracuja e com
teor regular deste acucar (RM) logo apds a fabricagdo e o acompanhamento de parametros fisico-
guimicos e microbiolégicos durante 90 dias de estocagem. O teor de lactose de RM variou de 0,59
a 1,05g/100g, enquanto que para RHM variou de 0,2 a 0,499/100g. Assim, RHM apresenta teor de
lactose que atende aos limites legais para alimentos destinados a intolerantes a dissacarideos ou
portadores de erros inatos do metabolismo de carboidratos. Os médios teores de gordura e
proteinas dos dois tipos de requeijao foram, respectivamente, de 9,029 e 14,73g/100g. No teste de
aceitabilidade, ndo houve diferenca significativa entre as amostras no inicio do estudo, o que indica
que os requeijdes com teor de reduzido de lactose sdo semelhantes sensorialmente aos com teor

regular deste acucar.
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ABSTRACT- The spredable processed cheeses and other types of processed cheese represent
around 30% of all cheeses produced in Brazil. Dairy products with reduced lactose content have
being received more attention because of the lactose intolerance of some individuals. However,
lactose can be hydrolysed using the enzyme lactase, which eliminate the restriction in the
consumption of these products. In this context, this study established the technology to produce low
fat and lactose-hydrolyzed spreadable processed cheeses with 1.8% of flour of passion fruit and
also enable the use of byproducts from this fruit chain. The sensorial, microbiological and physico-
chemical characteristics of the samples of the low fat and lactose-hydrolyzed spreadable processed
cheeses (RHM) with flour of passion fruit and of the processed cheeses with a normal lactose
content (RM) were determined after the production and during 90 days of storage. The lactose
content of RM varied from 0.59 to 1.05g/100g and of RHM varied from 0.2 to 0.49g9/100g. Therefore
RHM meet the legal standards of foods destined to be consumed by lactose intolerant individuals.
The medium content of fat and protein of the two types of processed cheese were, respectively,
9.02 and 14.73g/100g. The acceptability evaluation showed the samples did not differ in the
sensory attributes. These results are important and indicate the lactose-hydrolyzed processed

cheeses were similar to the samples with normal lactose content.
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1 INTRODUCAO

O requeijdo cremoso, um dos tipos de queijo fundido, € altamente consumido e fabricado em
todo territorio nacional contendo variagdes em suas tecnologias e caracteristicas (VAN DENDER,
2014). De acordo com a Associacdo Brasileira das Industrias de Queijo (ABIQ), atualmente 70% do
total de queijo consumido no Brasil s&o dos tipos mozarela, prato e requeijao (ROCHA, 2014).

Uma das caracteristicas dos requeijoes € o elevado teor de gordura, fundamental nos aspectos
de aparéncia, sabor e textura do mesmo (SILVA et al, 2012). No TECNOLAT-ITAL j& foi
desenvolvida tecnologia de fabricacdo da versao light ou de reduzido teor de gordura de requeijoes
cremosos (SILVA, 2003), o que contribui para que o consumidor tenha opc¢des deste produto com
menores teores de gordura. Para reforcar, a Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricdo (PNAN)
do Brasil recomenda o consumo diario de trés porcdes de leite e derivados, entretanto 0s mesmos

devem conter preferencialmente menores teores de gordura para adultos (BRASIL, 2005).
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Dentro desta tendéncia de disponibilizar produtos para os consumidores preocupados com
sua saude e bem estar neste projeto desenvolveu-se tecnologia de fabricagcdo de requeijoes
cremosos com teor reduzido de gordura e de lactose e adicionados de farinha da casca do
maracuja. Esta farinha contém quantidades significativas de fibra e apresenta beneficios a saude
associados aos seus constituintes, além de representar um modo de aproveitar co-produtos da
agroindustria deste fruto. Por sua vez, os produtos lacteos com teores reduzidos de lactose tém
recebido mais atengdo devido a intolerancia a lactose, condigdo que envolve um grupo de sintomas
gastrintestinais associados a digestdo incompleta da lactose que incluem desconforto abdominal,
cOlicas, flatuléncias e nauseas. A lactose, porém, pode ser hidrolisada pelo uso da lactase
eliminando esta restricdo ao consumo destes alimentos.

Considerando a importancia do requeijao no mercado brasileiro, juntamente com o aumento de
interesse do consumidor por saude e bem estar, o0 objetivo deste trabalho foi estabelecer tecnologia
de fabricacdo para requeijdo cremoso com adi¢do de farinha de casca de maracuja, baixo teor de
gordura e lactose (RHM) e teores regulares de lactose (RM) e caracteriza-los fisico-quimica,
microbiologica e sensorialmente logo apos a fabricacdo, além de acompanhar alguns parametros

fisico-quimicos e microbioldgicos durante 90 dias de estocagem.

2 MATERIAL E METODOS
2.1. Método de fabricagéo dos requeijoes

Na formulacdo dos requeijdes foram usados: massa base, sal fundente (JohaS-9, BKG
Adicon), NaCl, agua, manteiga, WPC (concentrado protéico de soro, Purelac 3601, Tangara Foods)
e farinha da casca de maracuja. As massas bases foram obtidas por precipitacdo 4cida a quente
com adi¢do de acido latico. Os requeijdes foram fabricados como em Silva (2003) com adicdo de
manteiga (e ndo creme) com processamentos em duplicata. A farinha produzida pela EMBRAPA
CERRADOS foi moida em Moinho granulador facas e martelos (Fabricante Treu) utilizando peneira
1,25 pare evitar arenosidade no produto final. Os 2 lotes de leites usados para a producéo da
massa base para os requeijoes com baixo teor de lactose foram inoculados com lactase (0,06%)

(Prozyn) e mantidos a 5°C/18h para hidrdlise.

2.2. Analises fisico-quimicas, microbioldgicas e se nsoriais

As andlises fisico-quimicas dos requeijdes foram feitas segundo IAL (2005) (pH, acidez
titulavel, gordura, gordura no extrato seco-GES); IDF (1962 e 1964) e (1982) (nitrogénio total e
extrato seco total); Horwitz (2005) (cinzas); DECAGON DEVICES INC (2008) (atividade de agua);
Silva (2003) (gordura) e Burger, Feinberg (1992) (lactose por cromatografia). As analises para

estafilococos coagulase positiva seguiram o descrito em HENNING et al (2004), a quantificacdo de

3
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coliformes a 30°C e a 45°C, as ISO 4831 (2006) e ISO 7251 (2005) e a quantificacao total de
bolores e leveduras, FRANK, YOUSEF (2004). Foram realizados dois processamentos para
obtencao dos requeijdes para a avaliagdo fisico-quimica e microbiolégica.

Foram recrutados 80 consumidores de requeijdo cremoso entre 18 e 60 anos, das classes
sociais A/B/C/D. As amostras foram avaliadas quanto a aceitabilidade de modo global, aparéncia,
aroma, consisténcia e sabor por meio de escala hedbnica de nove pontos e também quanto a
intencdo de compra segundo Meilgaard et al. (2006). Estes dados e os parametros fisico-quimicos
foram submetidos a andlise de variancia e teste de Tukey (p<0,05). Para o estudo da vida util do
produto, foi determinado se a amostra € significativamente menos aceita do que a amostra ao final
da vida-de-prateleira, com uso da metodologia de ponto de corte que define a aceitabilidade

minima toleravel de amostras armazenadas pela seguinte equacao:

onde:
EEY S = aceitabilidade minima toleravel da amostra armazenada,
S=F-7 |==2X F = aceitabilidade da amostra recém produzida,
*y n Za = coordenada unicaudal de curva normal para nivel a de
significancia,

MSE = quadrado médio do erro derivado da analise de varidncia dos
dados do consumidor,
n = namero de consumidores.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Caracterizagdo fisico-quimica e microbiolégica apos fabricacdo dos requeijdoes
reduzidos de gordura e lactose com adicdo de farinh  a de casca de maracuja e durante

a estocagem refrigerada

Na Tabela 1 estdo os valores da caracterizagéo fisico-quimica dos requeijdes (RHM e RM)
apos sua fabricacdo. A Tabela 2 contém os valores de pH e acidez durante 90 dias de estocagem.
Os valores de atividade de 4gua estdo expressos na tabela 3.

O teor de lactose das amostras com teor regular (RM) deste aclcar variou de 0,59 a 1,05
0/100g, enquanto para aqueles com teor reduzido de lactose (RHM) os teores variaram de 0,2 a
0,49 g/ 100g. Assim, o teor de lactose dos RHM foi igual ou menor que 0,5g/100g, que é o limite da
Portaria 29/98 (BRASIL, 1998) para alimentos para a intolerantes & dissacarideos ou portadores de
erros inatos do metabolismo de carboidratos. Em Mattana et al (2012) e Mattana (2011) os teores
de lactose dos requeijdes em cujo processo de fabricacdo foi empregada a lactase variam de 0,16
a 1,26g/100g. No estudo destes pesquisadores os requeijdes com teor regular de lactose

continham entre 2,3 a 2,94g/100g.
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Tabela 1. Caracterizacédo fisico-quimica dos requeijées com teor reduzido de gordura e lactose com adicao
de farinha de casca de maracuja (RHM e RM)

Determinacdes

Parametros RH M R M dms®
pH 5,88 5,92 -

Acidez (g ac. latico/100g) 0,58 +0,08% 0,56 +0,02% 0,08
Aw* 0,991 + 0,005% 0,989 + 0,004 0,006
Sal (g/100g) 0,82 + 0,022 0,78 + 0,08 0,08
Gordura (g/100g) 8,88 +0,93% 9,17 +0,05* 0,98
EST? (g/100g) 28,99 +0,21° 28,83 +0,62° 1,61
PT* (g/100g) 14,95 +0,38° 14,52 £0,32° 0,45
Cinzas (g/100g) 2,45 + 0,05% 2,40 +0,05% 0,06
GES* % 30,79 + 3,55% 32,52 +2,00° 3,71
ESD® % 20,08 + 1,14% 19,09 + 1,55% 1,76

1. Aw = atividade de agua; 2. EST = extrato seco total; 3. PT = proteina total; 4. GES = gordura no extrato
seco; 5. ESD = extrato seco desengordurado; 6. dms diferenga minima significativa ao nivel de erro de 5%
pelo Teste de Tukey. Em cada linha, valores seguidos de letras iguais nédo diferem estatisticamente entre si
ao nivel de erro de 5%.

Os resultados de gordura, cinzas, sal, proteinas, acidez, GES, ESD e Aw demonstram que
RHM néo apresentou diferenca (p<0,05) em relacdo a formulacdo padrdo RM. O pH das amostras
também variou pouco (5,88 a 5,92) entre os dois tipos de requeijoes. A Portaria 356/1997 contém
padrBes (umidade, GES e microbioldgicos) para queijos fundidos e a Portaria 359/1997, para
requeijdes. Contudo, estes padrdes sdo para produtos com teores tradicionais de gordura e nao
para aqueles com reduzido teor de gordura (como neste estudo) (BRASIL, 1997a e b). Mesmo
assim, a umidade média de RHM e RM foi de, aproximadamente, 71% e ficou préxima (um pouco
abaixo) do maximo admitido na Portaria 356/1997, que é de 70%.

As contagens para estafilococos coagulase positiva, coliformes e bolores e leveduras
ficaram abaixo do limite de detec¢do dos métodos durante toda a estocagem das amostras, o que
mostra que RHM e RM séo microbiologicamente seguros. Na Tabela 2 verifica-se que ndo houve
modificagcfes significativas na acidez dos dois tipos de requeijdes (RM e RHM) estudados durante
0s 90 dias de estocagem, bem como na atividade de agua das amostras (Tabela 3). Estes
resultados indicam que os requeijdes sdo produtos estaveis fisico-quimica e microbiologicamente

e, por consequéncia, sensorialmente durante a estocagem.



9° Congresso Interinstitucional de Iniciagdo Cienti  fica — CIIC 2015
10 a 12 de agosto de 2015 — Campinas, Séo Paulo

2, o
e 3\
OyHV\?

Tabela 2. Acidez (g acido latico/100g) e pH dos requeijdes RHM e RM nos dias de estocagem

Determinaces

pH Acidez
Dias de estocagem RHM RM RHM RM
15 6,02 5,97 0,56 + 0,022 dsm"’ 0,63 + 0,022 dsm”
30 6,04 6,02 0,58 + 0,05% 0,42 0,46 + 0,082 0,43
45 6,01 6,00 0,60 +0,07% 0,69 + 0,022
60 6,03 6,01 0,61 +0,06% 0,62 +0,10%
75 6,02 5,96 0,60 + 0,05% 0,58 +0,01%
90 6,03 6,00 0,53 +0,03% 0,59 + 0,05%

1. dms diferenga minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo Teste de Tukey. Em cada coluna, valores seguidos de letras iguais ndo
diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

Tabela 3. Atividade de agua em 15, 45 e 90 dias de estocagem dos requeijoes RHM e RM

Determinaces

Dias de estocagem RHM RM dsm*
15 0,999 + 0,004% 1,006 + 0,001 0,007
45 0,993 + 0,003% 0,996 + 0,002° 0,003
90 0,996 + 0,001° 0,995 +0,001° 0,001

dms diferenga minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo Teste de Tukey. Em cada linha, valores seguidos de letras iguais n&o
diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

3.2 Teste de aceitabilidade
Os resultados médios obtidos na avaliacdo de aceitabilidade dos requeijées com teor

reduzido de lactose e gordura com adi¢do de farinha de maracuja estdo apresentados na Tabela 4.

Tabela 4. Resultados da avaliacdo da aceitabilidade dos requeijées com teor reduzido de gordura e lactose
com adicéo de farinha de casca de maracuja (RHM e RM)l

Apés 10 dias de fabricacao Apés 50 dias de fabricacdo
RHM RM p-valor ° RHM RM p-valor °
Aparéncia 6,6 (1,8) a 6,8(1,4) a 0,326 6,7 (1,4) a 6,6 (1,6) a 0,721
Aroma 6,5(1,4) a 6,9 (1,3) a 0,084 6,8 (1,5) a 6,5(1,4) a 0,256
Consisténcia  7,1(1,6) a 7.2(1,4) a 0,957 6,9 (1,4) a 6,7(1,7) a 0,304
Sabor 6,4 (1,8) a 6,2 (1,8) a 0,461 59(1,9 a 59 (2,0)a 0,905
Modo global 6,5(1,7) a 6,3(1,7) a 0,434 6,2 (1,8) a 6,0(2,1)a 0,492

" Resultados expressos como média (desvio-padrdo) de 80 avaliagbes. “p-valor: probabilidade. Em cada linha, valores
seguidos de letras iguais em cada época nao diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5% (p<0,05).

Foi feito o teste de Tukey comparando as duas formulac¢des, com teor reduzido e regular de
lactose, ap6s 10 e 50 dias de fabricacdo. Ndo houve diferenca significativa entre as amostras no
inicio do estudo. Este € um resultado promissor indicando que os requeijdes com teor de reduzido

de lactose sdo sensorialmente iguais aos com teor regular deste acUcar.
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Tabela 5. Resultados da avaliacdo da aceitabilidade de RHM e RM e andlise de ponto de corte’

RMTO? RMTFINAL® s* RHMTO’ RHMTFINAL® s*
Aparéncia 6,8 (1,4) a 6,6 (1,6) a 6,43 6,6 (1,8) a 6,7 (1,4) a 6,16
Aroma 6,9(1,3)a 6,49 (1,4) b 6,53 6,5(1,4) a 6,8 (1,5) a 6,14
Consisténcia 72(1,4) a 6,7(1,7)b 6,75 7,1(1,6) a 6,9(1,4) a 6,75
Sabor 6,2 (1,8) a 59 (2,0) a 5,69 6,4 (1,8) a 5,9 (1,9) a 5,90
Modo global 6,3(1,7) a 6,0 (2,1) a 5,79 6,5(1,7) a 6,2 (1,8) a 6,05

" Resultados expressos como média (desvio-padrdo) de 80 avaliaces. 4. S = aceitabilidade minima toleravel da amostra armazenada.
Em cada linha, valores seguidos de letras iguais para cada amostra ndo diferem estatisticamente entre si ao nivel de erro de 5%. 2, 3, 5,
6 = RMTO e RHMTO analisados apds 10 dias de fabricacdo e RMTFINAL e RHMTFINAL, ap6s 50 dias de fabricagdo.

Para RM, foi observada reducéo na aceitabilidade do aroma e da consisténcia, o que nao
impactou na aceitabilidade de modo global. Nao foi observada diminuicdo significativa na

aceitabilidade da amostra inicial e final RHM para nenhuma das caracteristicas avaliadas.

4 CONCLUSOES

As modificacdes na formulacdo e tecnologia de fabricacdo do requeijao cremoso com teor reduzido
de gordura, com farinha da casca de maracuja e teor regular de lactose (RM) em relacdo aquele
com teor reduzido de lactose (RHM) foram efetivas conforme se verifica pelos teores de lactose
determinados. Além disto, RM e RHM mostraram-se estaveis fisico-quimica e microbiologicamente
e, por consequéncia, sensorialmente durante 90 dias de estocagem. As notas da avaliacdo de
aceitabilidade das amostras ficaram acima dos valores de aceitabilidade minima para a maioria dos

atributos avaliados ap6s 10 e 50 dias de fabricagéao.
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