[REVISTA BRASILEIRA DE AGROTECNOLOGIA] BENBEINEXIRY:

ARTIGO CIENTIFICO

INFLUENCIA DO COMPORTAMENTO REOLOGICO
EM PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS DO SORO
DE QUEIJO COALHO DO MUNICIPIO DE JUCATI -
PE
Influence in behavior rheology of properties Physical-
Chemical from coalho cheese from Jucati-PE

FOMR

Resumo:

O objetivo desse trabalho foi verificar a influéncia do comportamento

reolégico das propriedades fisico-quimicas pH e acidez titulavel do Silva, M. EI, Moraes Neto, V. EI,
soro, proveniente da fabricagdo de queijo coalho de pequenas unidades oy 7 e 1 1
de prc?duqﬁo do municipio de Jucati? N; fabricacdo dlz) gueijo, em torno Libor 10, PTH R eP edroza, S. S.
de 85 a 95% do volume do leite utilizado resulta em soro de queijo que

¢ descartado pelos produtores, podendo ser destinado para a produgdo ! Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) —
de diferentes produtos. Durante a verificagio do comportamento Unidade Académica de Garanhuns (UAG) — Curso de Engenharia
reologico as variaveis dependentes pH e Acidez, ndo sofreram grandes de Alimentos

variagdes, no entanto foi notado que a medida que a temperatura e
rotagdes aumentaram, o valor do pH aumentou e consequentemente a
agidez diminuiu, o valor de ‘pH méximp ‘o‘btido fqi de 6,§4, uma Contato principal
diferenca de apenas 0,25 a mais do valor inicial, ndo influenciando de Silva. M. E1
forma significativa para uso em outros alimentos. ’
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Abstract:

The aim of this study was to investigate the influence of rheological
behavior of the physical and chemical properties pH and titratable
acidity of the whey, coalho cheese from the manufacturing of small
production units in the city of Jucati. In the manufacture of cheese,
about 85 to 95% of the volume of the milk used results in whey cheese
which is discarded to producers, can be designed to produce different
products. During verification the rheological behavior of dependent
variables pH and acidity, they underwent no significant changes,
however it was noted that as the temperature and speed increased, the
pH value increased, and thus the acidity decreased, the maximum
obtained pH value was 6.64, a difference of only 0.25 to over baseline,
did not significantly influencing for use in others foods. mm
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INTRODUCAO

O queijo do tipo coalho ¢ um produto origindrio
do nordeste brasileiro, com técnicas de fabricacdo
artesanal provenientes de tradigdes enraizadas que
persistem até hoje, encontrado em quase todos estados
do nordeste. Em Pernambuco, a regido do Agreste
Meridional se destaca pela grande producdo de queijo
de coalho artesanal. No municipio de Jucati — PE, a
producdo ¢é obtida em pequenos fabricos ¢ ¢ uma
atividade de grande importancia para o ambito social e
econdmico do municipio (FREITAS FILHO et al.,
2009).

Na fabricacdo do queijo, em torno de 85 a 95% do
volume do leite utilizado resulta em soro de queijo,
originado ap6s a separacdo da coagulacdo das micelas
de caseinas, de cor amarelo-esverdeada, com sabor
ligeiramente acido ou doce (BALD et al., 2014).

O soro de queijo se destaca como um ingrediente
inovador em alimentos e bebidas, uma vez que ¢
flexivel e adaptavel a diversas aplicagdes, justificando
seu uso em varios alimentos processados, podendo ser
utilizado na forma liquida, concentrada ou em po,
modificado e/ou misturado com outros produtos,
ajustado a finalidades especificas (CARDOSO, 2014).
Outra utilizacdo a base das proteinas do soro ¢ a
produgdo de embalagens de filmes finos, para frutas e
legumes (CORTEZ, 2013). Além disso, o soro pode ser
usado para a produgdo de combustivel, como alcool,
acido lactico e vinagre (CARVALHO, 2013).

Para a elaboragdo desses produtos a base de soro
de leite, existe a necessidade da aplicacdo de processos
que envolvem transferéncia de calor. Nestes processos
a temperatura e a composi¢do podem sofrer variagdes
significativas, mudando as propriedades fisicas e
quimicas (GUIMARARES et al., 2009).

O conhecimento das propriedades fisico-
quimicas, como pH e acidez, se torna, entdo, essencial
para producdo de alimentos com alta qualidade
diminuindo perdas.

Além das propriedades citadas, a importancia
deve ser dada também ao comportamento reoldgico,
pois seus dados sdo considerados uma ferramenta
analitica, que fornece uma melhor compreensdo da
organizagdo estrutural dos alimentos. O conhecimento
do comportamento reologico ¢ fundamental também
para determinar a funcionalidade de ingredientes em
novos produtos, para o controle de qualidade final ou
intermediario e, para a avaliagdo da textura pela
correlagdo com dados sensoriais (STEFFE, 1996).
Dessa forma ¢é interessante para a industria conhecer a
influéncia do comportamento reoldgico nas variaveis
fisico-quimicas, pois o pH e acidez das bebidas lacteas
devem ser rigorosamente controlados, sua importancia
esta relacionada com o aspecto visual do produto final
onde esse controle é essencial para que ndo ocorra a
separacdo das fases, acidificagdo elevada, além de

alteragdes nas caracteristicas sensoriais que poderdo
tornar o produto indesejavel (VINDEROLA et.al,
2000).

O objetivo desse trabalho foi verificar a influéncia
do comportamento reologico das propriedades fisico-
quimicas pH e acidez titulavel do soro proveniente da
fabricacdo de queijo coalho de pequenas unidades de
producdo do municipio de Jucati, localizado no Agreste
Meridional de Pernambuco. Assim, ¢ possivel verificar
a condi¢do em que se encontra o residuo para um novo
uso alimenticio e, se ¢ necessario uso de energia e o
quanto para manter o soro armazenado sob
determinada faixa de temperatura e agitagao.

MATERIAIS E METODOS

Para avaliacdo foram coletadas amostras do soro
em trés pequenos fabricos de queijo de coalho artesanal
do municipio de Jucati — PE.

As amostras de soro de queijo foram coletadas
apos a dessoragem dos respectivos queijos, utilizando
recipientes de vidro previamente esterilizados e entdo
transportados em caixas isotérmicas refrigeradas para o
Laboratoério de Quimica da UAG-UFRPE. O inicio das
analises ocorreu no maximo em até 24 h apos a coleta
das amostras, as quais foram realizadas de acordo com
um planejamento experimental.

Para otimizacdo da conduc¢do dos experimentos
foi elaborado um planejamento fatorial 22 com ponto
central para o estudo do comportamento reoldgico do
soro do fabrico de queijo (Tabela 1). Como varidvel
independente estudou-se temperatura (25, 45, 65 °C) e
velocidade de agitacdo (150, 175 e 200 rpm). E, como
variaveis dependentes foram investigadas o pH e a
acidez total titulavel.

Tabela 1. Pardmetros e niveis do planejamento fatorial —
Comportamento reoldgico do soro do fabrico de queijo
Fator -1 0 +1

Temperatura (°C) 25 45 65

Velocidade de agitagdo (rpm) 150 175 200

A determinagdo do pH foi feita por medida direta nas
amostras, utilizando um pHmetro digital (HANNA, HI
8424, precisao + 0,01pH) devidamente calibrado com
solugdes-tampao de pH 4,0 € 7,0.

Para a determinagdo da acidez titulavel total foram
transferidos 10 mL das amostras do soro, para o
béquer, adicionados 4 gotas da solugdo de fenolftaleina
a 1 % e titulados com a solugdo Dornic, até
aparecimento de coloragdo rdsea persistente por
aproximadamente 30 segundos.

Para a determinagdo da acidez foram feitos os calculos:
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Acidez (°Dornic) =V * £ * 10

Em que:

V = volume da solugdo de hidréxido de sodio 0,1 N
gasto na titulagdo, em mL;

f = fator de corre¢do da solugdo de hidroxido de sodio
0,11 N ou N/9.

10 = transformacao de 4cido lactico para grau Dornic.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Soro de Leite, o soro de leite doce ou
soro de leite, ¢ o liquido obtido a partir da coagulagdo
do leite destinado a fabricagdo de queijos, caseina ou
produtos lacteos similares.

Inicialmente o pH e acidez tituldvel encontrado

no soro utilizado neste experimento foram de 6,38 e
12°D, respectivamente, estando de acordo com Brasil
(2011), que afirma que o soro deve apresentar pH entre
6,0 ¢ 6,8 e acidez titulavel entre 9 e 13°D,
caracterizando-o assim como soro doce, viavel para
elaboracdo de bebidas lacteas entre outras
possibilidades.

O planejamento fatorial de experimentos
sistematiza as variaveis em estudo e proporciona
respostas em menor tempo, minimizando o nimero de
tentativas e erros colaborando também com o niimero
de residuos gerados durante as analises em laboratodrio.
Os experimentos realizados para o estudo do
comportamento reoldgico estdo demonstrados na
Tabela 2.

Tabela 2. Resultados dos experimentos realizados para o estudo do comportamento reoldgico do soro do fabrico de queijo coalho.

Experimento  Varidvel Independente

Variavel Independente 2

Variavel Dependente Variavel Dependente 2

1 (Velocidade de agitacdo 1 (Acidez Total Titulavel

(Temperatura (°C)) (rpm)) (H) (°D))
1 25 150 6,49 12,0
2 65 150 6,51 11,5
3 25 200 6,53 10,8
4 65 200 6,64 10,5
5 45 175 6,56 11,5
6 45 175 6,56 11,5
7 45 175 6,56 11,6

No primeiro experimento pode-se observar um
pequeno aumento no valor do pH que variou de 6,38
para 6,49 quando submetido a temperatura de 25°C e
150 rpm. Os valores de pH e acidez, esta Ultima
expressa em acido lactico em grau Dornic, foram
bastante semelhantes para as amostras. Segundo
Robinson et al. (2006), valores de pH menores do que
4 é que podem promover a sinerese nos produtos finais.
Podendo-se concluir que, neste caso, as varidveis
independentes  agitacdo e  temperatura  ndo
influenciaram de forma significativa os valores de pH e
acidez, dentro da faixa de trabalho escolhida, como
mostra a Tabela 2. Entretanto, houve um pequeno
aumento da temperatura e agitacdo, levando a um
crescimento no valor de pH e diminui¢do da acidez ,
onde o menor valor do pH foi 6,39 e o maior foi 6,64
com um intervalo apenas de 0,25. Assim, ndo ¢
necessario a indistria gastar energia para manter o soro
sob aquecimento e agitacdo elevada até o seu uso em
um novo produto. No entanto, sugerimos alargar a
faixa de trabalho das varidveis independentes,
incluindo a ndo necessidade de agitagdo para ainda
assim concluir que a armazenagem do produto pode ser
sem nenhum gasto de energia e ndo comprometendo o
produto final, de acordo com o pH e acidez, bem como
a condi¢do que se encontra 0 sOro para novos usos
alimenticios.

CONCLUSOES

No municipio de Jucati-PE a produgdo de queijo
coalho ¢ de grande importancia para o ambito social e
econdmico, no entanto, o soro resultante desta
produgdo chega até 95% do volume do leite utilizado,
sendo descartado, as vezes de forma incorreta, onde o
mesmo poderia ser utilizado para producdo de bebidas
lacteas entre outros produtos bastante consumidos na
regido gerando mais renda e contribuindo com o meio
ambiente.

Controlar o pH e acidez do soro ¢ importante para
producdo de bebidas lacteas. Caso essas variaveis
sofram mudangas inadequadas, serd comprometida a
qualidade do produto final ¢ a vida de prateleira.

Durante a verificagdo do comportamento
reologico as variaveis dependentes pH e acidez, ndo
sofreram grandes variagdes, com valor de pH maximo
de 6,64 variando a faixa de trabalho em apenas 0,25 e,
o valor maximo de acidez foi de 12°D.

Dessa forma ndo foi significativa a variagdo
destas varidveis de acordo com o comportamento
reologico, mantendo o soro em condigdes de
reutilizagdo em novos alimentos e, sem a necessidade
de armazenagem com temperatura e agitagdo elevada,
economizando energia, sem danos ao meio ambiente.
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