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INFLUENCIA DO ESPESSANTE NA TEXTURA DE QUEIJO PETIT SUISSE SABOR ACAI
(EUTERPE OLERACEA MART.)

Influence of the thickener on the texture of petit suisse cheese with acai flavor (Euterpe oleracea Mart.)

Lidenes G. R. de OLIVEIRA!, Vandesonia M. de S. OLIVEIRA?, Bianca M. REGES?®, Virna L. de FARIAS*, Maria A.
L. MILHOME?®

RESUMO: O petit suisse é considerado um queijo de baixa firmeza, comparado a outros queijos, cuja caracteristica pode ser
modificada com adicdo de espessantes. Por apresentar consisténcia cremosa e sabor delicado € comumente adicionado de
frutas ou polpa de frutas. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi indicar o melhor espessante a ser utilizado na elaboracéo
de queijo petit suisse sabor acai baseado em parametros fisico-quimicos, de textura e aspectos visuais. Foram elaboradas trés
formulagBes de petit suisse, as quais diferiram apenas no espessante utilizado: formulagdo com goma xantana (F1), com
gelatina (F2) e com mix de goma xantana e gelatina (F3). Foram analisados umidade, proteina, pH e os pardmetros de textura
(firmeza, adesividade, elasticidade, coesividade, gomosidade e mastigabilidade). Nao houve diferenca significativamente nas
caracteristicas de umidade, proteina e pH entre as formulacgdes, variando de 62,03 a 62,20; de 6,41 a 6,54; e de 4,63 a 4,69,
respectivamente. Quanto a textura, observou-se que 0s queijos elaborados apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) para
todos os parametros analisados, na qual a formulacdo F1 foi a que mais diferiu das demais, com excecdo da coesividade. As
formulagBes F1 e F3 apresentaram-se mais suave e F2 mais granulosa. Conclui-se que a utilizagdo do mix de goma xantana e
gelatina no queijo petit suisse (F3) foi melhor do que a adicéo desses espessantes isoladamente, uma vez que o perfil de textura
de F2 e F3 se mostrou semelhante e a aparéncia visual de F3 indicou melhor aspecto desse queijo.

Palavras-chave: aspectos visuais, consisténcia cremosa, gelatina, goma xantana, perfil de textura.

ABSTRACT: Petit suisse is considered a cheese with low firmness, compared to other cheeses, whose characteristic can be
modified with the addition of thickeners. Due to its creamy consistency and delicate flavor, it is commonly added with fruit or
fruit pulp. Thus, the objective of this work was to indicate the best thickener to be used in the preparation of petit suisse acai
flavor cheese based on physical chemical and texture parameters and on visual aspects. Three petit suisse formulations were
made, which differed only in the thickener used: formulation with xanthan gum (F1), with gelatin (F2) and with a xanthan gum
and gelatin mix (F3). Moisture, protein, pH and the texture parameters (firmness, adhesiveness, elasticity, cohesiveness,
guminess and chewability) were analyzed. There was no significant difference in the moisture, protein and pH characteristics
between the formulations, varying from 62.03 to 62.20, from 6.41 to 6.54, and from 4.63 to 4.69, respectively. As for texture, it
was observed that the processed cheeses showed a significant difference (p < 0.05) for all parameters analyzed, in which the
formulation F1 was the one that most differed from the others, except for cohesiveness. Formulations F1 and F3 were smoother
and F2 was grainier. It was concluded that the use of the xanthan gum and gelatin mix in the petit suisse cheese (F3) was better
than the addition of these thickeners alone, since the texture profile of F2 and F3 was similar and the visual appearance of F3
indicated better aspect of that cheese.

Key words: visual aspects, creamy consistency, gelatine, xanthan gum, texture profile.
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INTRODUCAO

O uso de diferentes gomas, ou combinagdes destas, em
produtos lacteos tem sido bastante comum, pois se percebe
que sua adicdo afeta diretamente a textura, ocasionando maior
firmeza, o que faz alguns produtos terem uma caracteristica
mais desejada pelos consumidores, como no caso de iogurte
grego e queijo petit suisse (CESBRON-LAVAU et al., 2017;
RAMOS et al., 2009; SOUZA et al., 2011).

O petit suisse € um queijo que apresenta pouca firmeza,
guando comparado aos demais, por ser um queijo cremoso,
mas esta caracteristica pode ser modificada com o uso de
agentes espessantes (SANTOS et al., 2018), visto que o0s
consumidores preferem esse produto mais consistente
(BARCELOS, 2017; MARUYAMA et al., 2006; MATIAS et
al., 2014).

E consumido em todo o mundo, sendo um dos queijos
moles franceses mais apreciados (RAMIREZ-SANTIAGO et
al., 2012). Apresenta consisténcia cremosa muito suave e
sabor delicado, e no Brasil é frequentemente combinado com
frutas ou polpa de frutas, o que o torna mais atrativo, além de
poder proporcionar maior qualidade nutricional, se utilizar
frutos que apresentem essas caracteristicas (CARDARELLI et
al., 2008; CESBRON-LAVAU et al., 2017; PRUDENCIO et
al., 2008).

O petit suisse é um queijo que pode ser adicionado de
compostos antioxidantes para melhorar o seu perfil
nutricional, no entanto, sdo necessarios estudos para
identificar melhores formas de inserir esses compostos, visto
que nem todas as formas de adicdo sdo eficientes
(DEOLINDO et al., 2019).

O acai é uma fruta da biodiversidade brasileira com
ascensdo internacional, alcancando varios mercados
mundiais, principalmente os Estados Unidos. No Brasil, os
estados que detém a maior producdo dessa fruta sdo Para,
Amazonas e Maranhdo (CONAB, 2020). Diversos sdo 0s
produtos comerciais que contém acai em sua composi¢do,
desde suplementos dietéticos a produtos alimenticios, em que
as antocianinas sdo as principais responsaveis pelo apelo
nutricional (LEE, 2019).

Os compostos fendlicos presentes no agai possuem boa
correlacdo com a sua capacidade antioxidante (CARVALHO
et al., 2016). Por suas caracteristicas nutricionais, 0 agai tem
sido bastante pesquisado como ingrediente em formulagdes
de barras de cereais (PRAZERES et al., 2017), sorvete
(DUARTE; DAMY-BENEDETTI, 2019), iogurtes e leites
fermentados (CAMPOS et al.,, 2016). Tendo em vista a
evolucdo de producdo, comercializacdo e 0s aspectos
nutricionais, o acai & considerado uma boa opcdo para
saborizar o queijo petit suisse estudado.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi indicar o
melhor espessante a ser utilizado na elaboracéo de queijo petit
suisse sabor agai baseado em parametros quimicos, fisico-
quimico, de textura e aspectos visuais.

MATERIAL E METODOS

Esse estudo foi desenvolvido no Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Ceard, IFCE Campus

Limoeiro do Norte. Os ingredientes seguintes utilizados para
o desenvolvimento da pesquisa foram adquiridos em
comércio local: composto lacteo, polpa de agai, acucar cristal,
creme de leite (17% de gordura), goma xantana e gelatina
sem sabor; com excecdo do leite integral pasteurizado e
padronizado (3% de gordura) e a cultura lactea mesofilica,
que foram doados pelas empresas Betania LAacteos e
GlobalFood, respectivamente.

Foram elaboradas trés formulagfes de queijo petit
suisse, que diferiram apenas quanto ao agente de corpo
utilizado: formulacdo com goma xantana (F1), com gelatina
(F2) e com mix de goma xantana e gelatina (F3). Os
ingredientes e a porcentagem utilizados no preparo dos
queijos estdo descritos na Tabela 1.

Tabela 1. Ingredientes utilizados na elaboracdo das
formulagbes (F1, F2 e F3), com suas respectivas
porcentagens.

. Formulagéo (%)*
Ingredientes =] F2 =)
Queijo quark 62,80 62,80 62,80
Polpa congelada 10,00 10,00 10,00
Creme de leite 10,60 10,60 10,60
Acucar cristal 16,50 16,50 16,50
Goma xantana 0,10 - 0,05
Gelatina - 0,10 0,05
TOTAL 100%

Fonte: Elaborada pelas autoras.
*F1 - Formulagdo com goma xantana; F2 - Formulagdo com
gelatina; F3 - Formulagdo com mix de goma xantana e gelatina.

Todos os equipamentos utilizados no processamento dos
queijos foram devidamente higienizados e os utensilios
sanitizados com solucdo de hipoclorito de sddio 50 ppm (v/v)
por 30 minutos. Para a elaboracdo dos queijos seguiu-se a
metodologia descrita por Esmerino et al. (2013), com
modificagdes. A primeira etapa constou da obtencdo da massa
base ou queijo quark, em que foi utilizado o leite integral e a
cultura l4ctea, obtida conforme é ilustrado na Figura 1.

Figura 1. Fluxograma do processamento da massa base

(queijo quark).
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pasteurizado
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Fonte: Elaborada pelas autoras.
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A etapa seguinte consistiu em efetuar a mistura dos
ingredientes, em batedeira doméstica (Figura 2A), de acordo
com a porcentagem descrita na Tabela 1. E por Gltimo foi
feito o acondicionamento das amostras, sob refrigeracdo, em
potes plasticos com tampa até o momento da realizacdo das
analises (Figura 2B).

Figura 2. Homogeneizagdo do queijo em batedeira (A.) e
queijo armazenado em pote (B.).

A.

h,)_ o ‘
Fonte: Elaborada pelas autoras.

Foram realizadas andlises de umidade, em medidor de
umidade por infravermelho (marca Marte, modelo 1D200),
pesando-se aproximadamente 5 gramas da amostra; proteina,
pelo método de Kjeldahl, com uso de bloco digestor e
destilador de nitrogénio, usando o fator de conversdo 6,38,
préprio para produtos lacteos; e pH, por potenciometria, em
pHmetro de bancada (marca HANNA Instruments, modelo
HI2221), devidamente calibrado com solugdes padrées de pH
4,0;7,0; € 10,0.

Também se realizou analise de textura instrumental, por
meio do teste de dupla penetracdo TPA (Anélise do Perfil de
Textura), em analisador de textura TA-XT2 (Stable Micro
System, Haslemere, Inglaterra), onde foi utilizada “probe” de
36 mm de didmetro (P/36). As amostras foram dispostas em
capsulas de aluminio para a execucdo do teste, em
quintuplicata, e os pardmetros analisados foram: firmeza,
adesividade, elasticidade, coesividade, gomosidade e
mastigabilidade. As condi¢des das amostras para analise
foram de 2 cm de altura, 6,2 cm de didmetro e 10 mm de
distancia e as velocidades de pré-testes, teste e pds-testes
foram 1, 1 e 2 mm/s, respectivamente, seguindo a
metodologia descrita por Barcelos (2017), com modificacdes.

A equipe de pesquisa verificou ainda a aparéncia visual
dos queijos, visto que nos petit suisse encontrados no
mercado notam-se aparéncias diferentes de acordo com o
fabricante.

Os resultados foram submetidos a analise de variancia
(ANOVA) e comparados entre si pelo teste de Tukey, ao
nivel de 5% de significancia, por meio do programa
Statistica® versdo 7, sendo expressos como média seguida do
desvio padrdo (STATSOFT, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das determinacdes analiticas das
formulagBes de queijos petit suisse elaboradas nao
apresentaram diferenca significativa (p < 0,05) em nenhum
dos parametros analisados, conforme pode ser observado na
Tabela 2.

Tabela 2. Resultados (média = DP)* das andlises realizadas
em queijos petit suisse com diferentes espessantes.

Formulagédo**

Parametros =) =) =)
Umidade 62,20a+0,17 62,03a+0,23 62,17a+0,38
(9.100 g™

Proteina 6,53a+057 654a+005 6,41a%0,78
(9.100 g™

pH 465a+0,03 469a+0,08 4,63a+0,12

Fonte: Elaborada pelas autoras.
*Médias seguidas da mesma letra na linha ndo diferem
significativamente pelo teste de Tukey (p > 0,05). **F1 -

Formulagdo com goma xantana; F2 - Formulacdo com gelatina; F3 -
Formulagdo com mix de goma xantana e gelatina.

Segundo a Instrucdo Normativa nimero 53 de 29 de
dezembro de 2000, 0 queijo petit suisse se enquadra dentro
dos queijos de muito alta umidade, desse modo, deve
apresentar umidade superior a 55%, portanto, 0s queijos
elaborados nessa pesquisa estdo de acordo com o estabelecido
na legislacdo (BRASIL, 2000).

Em estudo realizado com petit suisse adicionado de
antioxidantes, Pereira et al. (2016) detectaram valores de
umidade superiores a 70% em todas as formulagGes
elaboradas, sendo superiores aos resultados da presente
pesquisa. Ja Deolindo et al. (2019) encontraram valores bem
inferiores, com variacdo de 34 a 35% de umidade durante 28
dias de armazenamento.

Os valores de proteinas detectados nas trés formulagées
elaboradas foram superiores a 6%, que ¢ o minimo exigido
pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do
queijo petit suisse (BRASIL, 2000). O teor elevado de
proteina desse produto é referente ao processo de fabricacdo,
onde ocorre a concentracdo destas durante a etapa de
dessoramento (CESBRON-LAVAL et al., 2017).

Valores de proteinas superiores ao do presente estudo
foram detectados por Cardarelli et al. (2008) em oito
formulagBes de petit suisse produzidos com oligofrutose,
inulina e oligossacarideos, onde houve variagdo de 8,89 a
9,93 g.100 g™ de proteina.

Em relacdo ao pH dos queijos analisados, a legislacdo
ndo estabelece valores para esse parametro, porém ¢
percebido que ocorre apenas uma pequena reducdo de pH
depois que é efetuado o corte da coalhada, que é feito quando
esta se encontra com pH de 4,8.

Os resultados desse pardmetro sdo proximos aos
encontrados por Prudéncio et al. (2008), que observaram
valores de 4,55 e 4,57 em queijo petit suisse com e sem soro,
respectivamente. Matias et al. (2014) também encontraram
valores semelhantes, onde verificaram que o pH de suas
amostras variaram de 4,28 a 4,58 durante o periodo de
armazenamento.

A utilizagdo dos mesmos ingredientes em todas as
amostras, com variacdo apenas no agente de corpo utilizado,
contribuiu para que os pardmetros analisados ndo deferissem
entre si, apresentando comportamento semelhante em todas as
formulacdes.

A textura possui um papel fundamental na determinacéo
da qualidade dos alimentos, influenciando diretamente sua
aceitacdo pelos consumidores e, ocasionalmente, suas
preferéncias (PIQUERAS-FISZMAN; SPENCE, 2012). Em
andlises de textura instrumental, Liu, Cao e Liu (2019)
reforcam que a escolha da “probe” depende do tipo de
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alimento e da aplicacdo, no qual as “probe” cilindricas sao
indicadas para testes de TPA e sdo bastante utilizadas em

produtos lacteos. O perfil de textura dos queijos petit suisse
com diferentes espessantes esta descrito na Tabela 3.

Tabela 3. Perfil de textura instrumental (média + DP)* de queijos petit suisse com diferentes espessantes.

Formulagédo**

Parametros = = =)
Firmeza (N) 1,71a+0,13 1,04 b +0,03 1,05b +0,03
Adesividade -582,58 b + 40,43 -464,90 a + 20,93 -454,51 a + 19,88
Elasticidade (mm) 0,91¢£0,00 0,94 a+ 0,00 0,92b +0,00
Coesividade 0,58 b £ 0,01 0,64 a £ 0,02 0,60 b £ 0,01
Gomosidade (N) 0,99 a+0,02 0,66 b £ 0,03 0,62 b +0,00
Mastigabilidade (N.mm) 0,89a+0,01 0,62 b +0,03 0,57 ¢ £ 0,00

Fonte: Elaborada pelas autoras.

*Médias seguidas da mesma letra na linha néo diferem significativamente pelo teste de Tukey (p > 0,05). **F1 - Formulagcdo com goma
xantana; F2 - Formulacdo com gelatina; F3 - Formulagdo com mix de goma xantana e gelatina.

De acordo com os resultados da Tabela 3, nota-se que 0s
queijos elaborados apresentaram diferenca significativa (p <
0,05) entre si para todos os parametros analisados. A
formulacdo que mais diferiu entre as amostras foi F1, sd ndo
apresentando diferenca de F3 para a coesividade.

A amostra F1 apresentou maior valor médio de firmeza
(1,72 =+ 0,13), diferindo estatisticamente das demais,
indicando que a presenca da goma xantana torna o produto
mais firme quando comparada ao uso de gelatina.

Santos et al. (2018) relatam que o petit suisse apresenta
pouca firmeza por ser um queijo cremoso, mas esta
caracteristica pode ser modificada, de forma a aumentar sua
firmeza, por meio da adicdo de agentes espessantes. Os
valores de firmeza encontrados por Matias et al. (2014) em
queijo petit suisse com espessantes goma guar, carragena e
xantana, foram semelhantes ao da presente pesquisa, variando
de 1,58 a 1,87 N.

A adesividade, do ponto de vista sensorial, é a forca
necessaria para remover o alimento do palato ou dos dentes
durante a mastigacdo (SZCZESNIAK, 2002). Dessa forma, a
menor forca foi verificada na formulagdo F1, que contém
somente 0 espessante goma  Xxantana, diferindo
estatisticamente das outras formulagoes.

Os valores negativos da adesividade correspondem a
area de forca negativa para a primeira mordida, representando
o0 trabalho necessério para puxar o émbolo de compressao
para longe da amostra (BORGES et al., 2020).

Verifica-se que a elasticidade se apresentou diferente
nas trés formulacfes, sendo maior em F2, indicando que este
recuperou com mais facilidade a sua forma inicial ap6s o
processo de compressao.

Matias et al. (2014) obtiveram elasticidade de 0,91
durante armazenamento de 28 dias de queijo petit suisse
preparado com mix de goma guar, carragena e Xantana,
enquanto Santos et al. (2018), estudando queijo petit suisse
prebiotico de leite de buafala fermentado com kefir,
encontraram elasticidade de 1,03 mm para queijos elaborados
com inulina.

Segundo Szczesniak (1963), a forca das ligagdes
internas dos constituintes de uma dada amostra sera melhor
quando valores mais altos forem alcancados para a
coesividade. Para os queijos elaborados, verificou-se que F2
diferiu (p < 0,05) das demais formulacdes, apresentando
maior média. Tendo em vista que a goma xantana esta

presente em F1 e F3, esse espessante pode ter sido o promotor
de menores valores para esse parametro nesses queijos.

Menores valores para coesividade foram observados por
Santos et al. (2018) em queijos prebioticos de leite de bifala
fermentado com kefir, em que os autores alcangaram variagéo
de 0,35 a 0,50. Ja De Oliveira et al. (2015) avaliaram cinco
marcas de queijo petit suisse comercializados na cidade de
Lavras — MG e encontraram valores entre 0,471 e 0,645.

A gomosidade é um parametro derivado da firmeza na
TPA (CHEN; OPARA, 2013), desta forma, comumente se
observa comportamento similar entre esses parametros. Neste
estudo verificou-se que a gomosidade foi maior para F1, que
diferiu (p < 0,05) das demais formulacfes, o que pode estar
associado a goma xantana presente nesse queijo, pois assim
como afetou a firmeza, provavelmente interferiu no nivel de
goma desta formulag&o.

Matias et al. (2014) obtiveram variagdo de 0,54 a 0,71 N
durante o periodo de armazenamento de queijo petit suisse.
Assim como foi observado nesta pesquisa, Maruyama et al.
(2006) verificaram maiores valores de gomosidade em
queijos petit suisse com a presenca de goma xantana em sua
composicao.

A amostra F1 apresentou maior valor médio de
mastigabilidade, diferindo das demais. Como a adi¢do da
goma xantana resultou em maior firmeza do queijo, pode,
consequentemente, ter influenciado no aumento da
mastigabilidade, levando em consideracdo a aplicacdo de
mais forca para mastigar.

De acordo com Santagiuliana et al. (2018), a
mastigabilidade pode ser definida como a quantidade de
trabalho necessaria para mastigar o alimento em um estado
pronto para engolir. A correlacdo direta entre a firmeza e a
mastigabilidade também pode ser verificada na pesquisa de Li
et al. (2020), na qual analisaram os parametros de textura de
queijo de soja cremoso durante a maturacéo.

Embora a firmeza tenha sido mais alta na formulagéo
com goma xantana (F1), observou-se que visualmente a
consisténcia entre as formulagcbes se mostrou muito
semelhante (Figura 3).

Figura 3. Queijos petit suisse elaborados com diferentes
espessantes: (A.) goma xantana, (B.) gelatina e (C.) mix de
goma xantana e gelatina.
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Fonte: Elaborada pélas autoras.

As formulagbes F1 e F3 (Figura 3A e 3C) apresentaram-
se mais homogéneas e com aparéncia suave, principalmente a
F3, enquanto a F2 (Figura 3B) apresentou aspecto granuloso.
Segundo os consumidores, a textura de petit suisse deve ser
mais suave e menos granulada (MATIAS et al., 2014),
indicando que o uso do mix de espessantes resulta na melhor
textura e apresentacéo do produto.

Os petit suisse comerciais sdo fabricados de forma
semelhante nas industrias, onde o ingrediente mais
modificado sdo os hidrocoloides ou agente de corpo que séo
adicionados, causando diferenca na textura entre eles
(SOUZA et al., 2011).

CONCLUSOES

Diante dos resultados obtidos, conclui-se que a
utilizagdo do mix de goma xantana e gelatina no queijo petit
suisse (F3) foi melhor do que a adi¢do desses espessantes
isoladamente, uma vez que o perfil de textura de F2 e F3 se
mostrou semelhante e a aparéncia visual de F3 indicou
melhor aspecto desse queijo.
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