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ARTIGO CIENTIFICO

MUDANCAS OCORRIDAS DURANTE O
ARMAZENAMENTO REFRIGERADO NO
UEIJO PETIT SUISSE SABOR CAJA, SEM ADICAO
DE GORDURA
CHANGES OCCURRING DURING STORAGE IN
REFRIGERATED
PETIT SUISSE CHEESE TASTE CAJA WITHOUT
ADDING FAT

Resumo:

Foram elaboradas trés formulagfes de queijo Petit Suisse com teor de
gordura reduzido e adicionado de trés concentracdes de polpa de caja
(10, 15 e 20%), os queijos foram estocados sob refrigeracdo a 4 °C e
avaliados nos dias 1, 7, 14, 21, 28. As formulagdes dos queijos foram
avaliadas quanto ao pH, acidez, proteina total durante os 5 tempos de
armazenamento e analise microbiol6gica foi realizada nos 1 e 28 de
armazenamento refrigerado. Os resultados mostraram que a
porcentagem de adicdo da polpa ndo influenciou o pH, acidez titulavel
e proteina total dos queijos Petit Suisse, havendo apenas diferenca no
pH com o tempo de armazenamento enguanto que a contagem
microbiana (coliformes a 35 e 45 °C) foram negativos para 0s tempos
avaliados indicando a aplicacdo das boas praticas de fabricagdo na
producdo dos queijos.

Abstract:

Three Petit Suisse cheese formulations were prepared with reduced fat
and added 3 caja pulp concentrations (10, 15 and 20%), the cheeses
were stored under refrigeration at 4 ° C and evaluated on days 1, 7, 14
21, 28. the formulations of the cheeses were evaluated for pH, acidity,
total protein during the 5 storage times and microbiological analysis
was carried out on 1 and 28 cold storage. The results showed that the
percentage of addition of the pulp does not influence pH, titratable
acidity and total protein cheeses Petit Suisse, with only difference in
pH with storage time while the microbial count (coliforms at 35 and
45°C) were negative for the time periods indicating the application of
good manufacturing practices in the production of cheese.
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INTRODUCAO

Os derivados lacteos sdo alimentos de interesse
particular, porque desempenham um papel importante
na alimentacdo da populacdo e sdo essenciais para
determinados grupos de consumidores, como mulheres,
criancas e idosos (DE LA FUENTE e JUAREZ, 2005).

O segmento da area de laticinios vem sendo
marcado nos Ultimos anos por um aumento na
variedade de produtos. O leite e seus derivados, fontes
de célcio, sdo produtos conceituados como de alto
valor nutricional.

O Petit Suisse ¢ um tipo de queijo originado do
centro e leste Europeu, com altissima umidade,
consumido fresco e sem maturagdo. E obtido por
coagulacdo mista do leite, adicionado de coalho e
bactérias mesofilicas, com a possivel adicdo de outros
compostos alimentares (BRASIL, 2000).

A utilizacdo de polpa de cajad como ingrediente
para compor um sabor caracteristico ao produto é uma
excelente escolha, pois se trata de um fruto nuculanio
perfumado com mesocarpo carnoso, amarelo, contendo
carotenoides, acucares, vitaminas A e C, aroma
agradavel e sabor agridoce. Esse fruto tem, também,
valor nutricional que aumenta a eficiéncia fisica,
acelera a cicatrizacdo depois de cirurgias, combate
infeccdes, resfriados e reduz ataques cardiacos.
Aumenta a eficiéncia imunolégica e favorece a
elasticidade da pele, prevenindo rugas (BARROSO et
al.,1999).

O setor lacteo possibilita um extenso mercado de
desenvolvimento de novos produtos, devido aos
inimeros derivados que podem ser produzidos do leite.
Mudangas no processamento e a crescente exigéncia do
consumidor por alimentos com qualidades sensoriais,
nutricionais e que tragam beneficios & salde
incentivam o estudo de novos ingredientes para a
indistria de alimentos (MOSCATO et al, 2004).

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes
na selecdo de produtos alimenticios, por isso €
importante que a inovagdo tecnoldgica atenda as
expectativas destes consumidores, no intuito de
oferecer produtos diferenciados, saudaveis e com
qualidade (PRUDENCIO, 2006).

MATERIAIS E METODOS
Elaboracdo dos queijos Petit Suisse
Ingredientes

Leite  pasteurizado, cultura  mesofilica
(Lactococcus lactis shsp. Lactis e Lactococcus lactis
sbsp. cremoris), coagulante comercial - HA-LA

(Christian Hansen, Valinhos, Brasil), sacarose, cloreto
de célcio e polpa de caja comercial.

Elaboracéo da Massa Base (Queijo Quark)

O procedimento para a fabricacdo do queijo
Petit Suisse foi 0 mesmo utilizado por SOUZA (2010),
com modificacBes. O leite pasteurizado foi aquecido
até 40°C e adicionado o fermento mesofilico (2%),
cloreto de célcio (150 ppm) e coalho diluido em leite o
suficiente para coagular o leite em 35 minutos. Apo6s 0s
ingredientes serem adicionados ao leite, misturou-se
bem, e deixou-se coagular até que a massa apresentasse
acidez em torno de 71°D (Dornic). Atingido a acidez a
coalhada entéo foi quebrada e o soro foi drenado por
gravidade pela suspenséo da coalhada durante 20 horas
em sacos de algoddo previamente esterilizados. A
massa base (queijo Quark) foi embalada em sacos
plasticos sob-refrigeracdo a (4 £1°C) até elaboragdo do
queijo Petit Suisse.

Elaboracéo do Queijo Petit Suisse a partir massa base
(queijo Quark)

A massa base (Queijo Quark) foi
homogeneizada em processador industrial, juntamente
com o0 agUcar e a polpa de acordo com as formulacdes
presente na Tabela 1 até homogeneizacdo completa,
sem visualiza¢do de grumos. ApGs a homogeneizagao o
produto foi embalado e armazenado (4 +1°C) por 28
dias.

Tabela 1. Ingredientes utilizados nas formulagdes do queijo
Petit Suisse e suas respectivas quantidades.

Formulagbes

Ingredientes A B C
Massa base 2 kg 2kg 2kg
(Queijo Quark)

Acucar 15%  15% 15%
Polpa de caja 10% 15% 20%

Analises fisico-quimica

Todas as andlises de caracterizagdo do queijo
Petit Suisse foram feitas em triplicata. As amostras
foram analisadas apds o processamento com 1, 7, 14,
21 e 28 dias de armazenamento em relagdo a Acidez
titulavel — segundo procedimento oficial da AOAC
920.124 (AOAC, 1997); pH - pelo método
potenciométrico  (potenciémetro Digimed DM20,
Digicron Analitica Ltd, Santo Amaro, Sp, (Brasil);
Proteina Total — multiplicando-se o teor de NT pelo
fator de conversdo de 6,38.

Anélises Microbioldgicas
As andlises de coliformes totais e

termotolerantes foram realizadas nos queijos de acordo
com a metodologia descrita pela APHA (1992).
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Planejamento experimental e analise estatistica dos
resultados

Foi adotado um delineamento experimental do
tipo aleatorizado em blocos, onde o fator estudado foi a
porcentagem de adicdo de polpa de caja. Para as
analises com o tempo de armazenamento foi realizado
um delineamento do tipo Split-plot em que a sub
parcela incorporada foi o tempo de armazenamento
refrigerado. Foi realizado a Analise de Variancia e o
teste de médias de Tukey.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Como pode ser visto na Tabela 2 a porcentagem
de adicdo da polpa (p=0,167) ndo influenciou o pH dos
queijos Petit Suisse. O pH dos queijos variou com o
tempo de armazenamento (p=0,041) e a interacdo entre
a concentracdo de polpa e tempos de armazenamento
(p= 0,998) ndo influenciaram o pH dos queijos Petit
Suisse.

Tabela 2. Quadrados médios e probabilidades para a evolucdo do pH, acidez titulavel e proteina total dos queijos Petit

Suisse durante 28 dias de armazenamento refrigerado a 4°C.

pH Acidez titulavel, % de Proteina total, %

Fatores acido latico

GL QM p GL QM P GL QM p
Tratamento (A)* 2 0,031 0,167 2 65,55 0,396 2 0,194 0,679
Tempo de 4 0,050 0,041 4 65,46 0,445 4 1,488 0,053
armazenamento
(B)**
Interacdo A*B 8 0,001 0,998 8 65,83 0,480 8 0,4121 0,581
Erro 14 0,015 14 66,11 14 0,488

GL = grau de liberdade; QM = quadrado médio; p = probabilidade

* Porcentagem de polpa de caja adicionada

**Dias de armazenamento refrigerado (0, 7, 14, 21 e 28)

A acidez titulavel ndo foi afetada
significativamente pela porcentagem da polpa
adicionada (p=0,396), pelo tempo de armazenamento
(p=0,053) e pela interacdo do tratamento e tempo de
armazenamento (p = 0,480).

A proteina total ndo foi  afetada
significativamente pela porcentagem da polpa
adicionada (p=0,679), pelo tempo de armazenamento
(p=0,445) e pela interacdo do tratamento e tempo de
armazenamento (p = 0,581).

Durante o periodo de armazenamento, uma
reducdo do pH é esperada em queijos e outros produtos
fermentados, visto que trata-se de um processo natural
da fermentacdo da lactose pelos micro-organismos
starter, produzindo 4&cido l&ctico e outros &acidos
organicos (MARUYAMA et al., 2006). No presente
trabalho observou-se uma tendéncia a reducdo do pH
em todas as formulacdes até o 14° dia de refrigeragdo e
dai em seguinte um aumento até o 28 dia. Segundo
(FOX et al.,, 2000) o aumento do pH é comum em
muitas variedades de queijos. Esse aumento pode ser
atribuido ao processo de degradacdo do acido latico
presente na massa do queijo, juntamente com a
protedlise e a liberacdo de amobnia a partir da
degradacdo de aminoéacidos.

Coliformes totais e termotolerantes

Ndo foram detectados coliformes totais e
termotolerantes para nenhum dos tempos avaliados (1 e
28), nas diferentes formulacGes, indicando que as
etapas de processamento seguiram as boas praticas de

higiene.
CONCLUSOES

De acordo com as analises realizadas durante o
armazenamento refrigerado pode-se concluir que apds
28 dias de armazenamento refrigerado os queijos Petit
Suisse encontravam-se aptos ao consumo.
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