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Queijos com frutas e vegetais
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Resumo

Os queijos adicionados de frutas
e/ou vegetais representam uma clas-
se de produtos com beneficios ao
consumidor. Além disto, eles consti-
tuem grandes oportunidades de di-
versificacdo para os laticinios dentro
da categoria “premium” ou “gour-
met"”. Este artigo expde exemplos de
alguns desses queijos disponiveis no
mercado, apresenta suas caracterfs-
ticas mais relevantes e os resultados
das pesquisas existentes sobre estes
produtos.

Introducao

Existe uma vasta gama de queijos
aos quais sao adicionados pedacos
de frutas desidratadas ou vegetais.
Estes ultimos sao utilizados, em ge-
ral, para condimentar o queijo, como
é 0 caso das especiarias kimmel,
alho e pimenta, entre outros. O petit
suisse é o queijo ao qual mais co-
mumente sdo adicionadas frutas ou
preparados que as contém. H4, no
entanto, tipos como o Cheddar, Stil-
ton, queijos feitos de leite de cabra e
queijos processados que contam com
a adicao de frutas e/ou especiarias.

O queijo, um importante deri-
vado lacteo e um dos mais antigos
alimentos da humanidade, apresenta
beneficios a saude, como apon-
ta uma série de estudos. Segundo
Apostolidis et. al, (2006), a maio-
ria das vantagens é associada ao
célcio. Contudo, ha muitos outros
nutrientes, como proteinas, fésforo,
magnésio e vitamina D, entre outros
componentes que também fornecem
grandes beneficios. Como derivado

lacteo, o queijo pode ser incluido
nas trés porcdes de leite e derivados
recomendadas internacionalmente
e, no Brasil, explicitamente em do-
cumentos do Ministério da Saude
(2012), como a “Politica Nacional de
Alimentacao e Nutricao — PNAN" e
0 “Guia Alimentar para a Populacéo
Brasileira” de 2005. Neste ultimo,
na Diretriz 5 - “Leite e derivados,
carnes e ovos”, recomenda-se o0 con-
sumo didrio de trés porcoes de leite
e derivados que devem conter, pre-
ferencialmente, menores teores de
gordura para adultos e teor integral
para criancas, adolescentes e gestan-
tes. Varios queijos podem, ainda, ser
fabricados com leite desnatado ou
com reduzido teor de gordura.

Exemplos de produtos

O principal representante dos
queijos adicionados de frutas, no
Brasil, é o petit suisse. No mercado
é possivel encontra-lo com sabor
de morango, banana e chocolate,
entre outros. Recentemente foram
lancadas versdes onde o prepara-
do de fruta se assemelha a geleia
(maca, morango) — ele fica separado
do restante do queijo no fundo da
embalagem.

Por outro lado, no mercado in-
ternacional, encontram-se exemplos
de queijos com Cheddar, Stilton e de
leite de cabra adicionados de frutas
e/ou vegetais. Em sites eletrénicos
como o “http://www.gourmet-food.
com/gourmet-cheese/gourmet-che-
ese-with-fruit-10554.aspx” é pos-
sivel comprar queijo fresco de leite
de cabra com oxicoco (cranberries)
e canela, queijo Cheddar branco
(sem adicdo do corante urucum) de
maturacdo curta com cranberries e
pimenta “Chipotle”, queijo Stilton
branco com mirtilo e queijo Stilton
branco com manga e gengibre, entre
outros exemplos.
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No ano de 2011, seguindo a
tendéncia internacional de adicao
de frutas e/ou vegetais em queijos,
verificou-se na 382 Exposicao de
Produtos Lacteos (Expolac), impor-
tante evento da area laticinista re-
alizado em Juiz de Fora, produtos
inovadores como o requeijao de
chocolate e avela e o queijo goiaba
(massa de mussarela e goiaba-
da). O mercado brasileiro dispde
também de versdes de requeijao
cremoso adicionado de azeitonas
e de tomate seco.

Produtos como os queijos Che-
ddar, Stilton e de leite de cabra
com pedacos de frutas e vege-
tais podem ser classificados como
“gourmet” ou “premium”. Segun-
do Barbosa et al (2010), as tendén-
cias de “sensorialidade e prazer”
estdo relacionadas ao aumento do
nivel de educacao, informacao e
renda da populacao, entre outros
fatores. Em diversos paises, os
consumidores estdo valorizando
as artes culinarias e as experién-
cias gastronoémicas, influenciando
tanto o setor de servicos como o
de desenvolvimento de produtos
industrializados. Os segmentos de
produtos de maior valor agregado
tendem a continuar crescendo
para categorias “gourmet” ou
“premium”, geralmente destina-
dos a populacao de alta renda, e
para alimentos sofisticados com
preco acessivel para consumidores
emergentes.

Para Rego (2010), o cresci-
mento dos mercados populares
tem gerado uma resposta das
empresas no sentido de massificar
e democratizar os produtos de
luxo. Dentro desta categoria po-
dem estar os queijos com frutas.
Os consumidores, ao disporem de
mais renda e informacao, tendem
a comprar produtos de maior valor
agregado — tradicionalmente con-
sumidos pelas familias de maior
poder aquisitivo —, que eram antes
considerados supérfluos ou ina-
cessiveis devido ao preco elevado.

Segundo o autor, esta tendéncia
devera resultar em oportunidades
de grandes proporcdes para pro-
dutos “gourmet” e especialidades
com pregos mais atrativos.

Caracteristicas de queijos
adicionados de frutas e/
ou vegetais

No Brasil, o queijo petit suisse
¢é fabricado industrialmente por
centrifugacao da coalhada, para
separacdo do soro, e pela obtencao
inicial do queijo quark. A ele adi-
cionam-se polpa de fruta, actcar e
gordura, resultando no petit suisse
(VEIGA, VIOTTO, 2000). Este é um
queijo de textura macia, produzido
com leite de vaca, e que se apre-
senta na forma de pasta. No mer-
cado, é geralmente encontrado em
versdes voltadas ao publico infantil,
com adicao de frutas e vitaminas.
J& séo produzidas industrialmente,
contudo, variacbes deste produto
com retencdo de soro, onde a eta-
pa de obtencao do queijo quark
nao estd presente. Este tipo foi
objeto de estudo da tese de dou-
torado de Pereira (2014).

O Cheddar, uma variedade
original da Inglaterra, é fabricado
a partir do leite de vaca e consiste
em um dos queijos mais consumi-
dos no mundo, principalmente nos
paises de lingua inglesa. Entre seus
dois principais tipos encontram-se
o Cheddar britanico original, feito
com leite de vaca, com textura
levemente quebradica e de matu-
racao longa, e o Cheddar america-
no, com marcante cor alaranjada
e sabor acentuado (KOSIKOWSKI,
MISTRY, 1997). Este segundo tipo
é bastante utilizado em redes de
lanchonetes e restaurantes. A ver-
sao usualmente adicionada de
frutas, vegetais ou especiarias é a
britanica.

O queijo Stilton, conhecido
como queijo azul e também origi-
nario da Inglaterra, é feito de leite
de vaca e adicionado do fungo
Penicillium glaucum ou Penicillium ¥
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roqueforti, o que confere a cor azu-
lada (KOSIKOWSKI, MISTRY, 1997,
FOX et al, 2000; FURTADO, 2013). £
levemente picante e harmoniza com
sabores citricos. No mercado, pode
ser encontrado adicionado de frutas
desidratadas, como damasco, mirtilo,
manga e raspas de limao, ou de rai-
zes como o gengibre. Ha também o
queijo Stilton branco, feito de modo
semelhante ao Stilton azul, exceto
pela adicao de esporos fungicos.
Outras opcdes muito consumidas,
por serem praticas e apresentarem
versdes de menor teor caldrico, sao
os queijos fundidos ou queijos pro-
cessados em tabletes ou espalhaveis
(como o requeijao). Aos queijos fun-

didos podem ser adicionados prepa-
rados de frutas e/ou vegetais. Além
disto, eles podem ser fabricados em
versdes com teor reduzido de gordura,
sem adicao de gordura, com baixo
teor de sodio e lactose. Na tese de Bosi
(2008), por exemplo, foi desenvolvida
tecnologia de fabricacao e formulacao
para requeijao sem adicao de gordura.

Pesquisas envolvendo o tema

No Brasil, ha resultados de pes-
quisas sobre a fabricacdo de queijo
petit suisse publicados nos trabalhos de
Veiga e Cardarelli (2006), referentes as
suas teses de doutorado, e em artigos
como o de Veiga, Viotto (2000), onde
0s autores analisaram seis amostras

comerciais de petit suisse. Segundo
Veiga, Viotto (2000), que avaliaram
quanto a composicao quimica,
capacidade de retencdo de agua,
propriedades reoldgicas e aceitacdo
sensorial, os produtos comerciais
diferiram especialmente em relacao
ao tipo de hidrocoloide adicionado
e na relacdo proteina/gordura.
Cardarelli (2006) desenvolveu
formulacoes de queijo petit suisse,
com Lactobacillus acidophilus e
Bifidobacterium lactis, utilizando
Streptococcus thermophilus como
fermento, onde variavam os teores
de oligofrutose, inulina e mel. A
pesquisa analisou a viabilidade dos
probiodticos e do fermento tradicio-
nal, a concentracao de frutanos, a
aceitabilidade sensorial e os para-
metros fisico-quimicos durante o
seu armazenamento a 4+1° C por
até 28 dias. Entre os objetivos do
estudo estavam a otimizacao das
misturas de prebiéticos, para ga-
rantir boa viabilidade probiética e o
potencial efeito prebidtico.
Existem, ainda, outros trabalhos
importantes de pesquisadores brasi-
leiros com queijo petit suisse, como
os de Souza et al (2011), Esmerino
et al (2013) e Ribeiro et al (2012).
Souza et al (2011) avaliaram o de-
sempenho dos adocantes sucralose,
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acesulfame-k, taumatina, ciclamato e
sacarina em diferentes combinacoes
de queijo petit suisse. Esmerino et al
(2013) estudaram a concentracao
ideal de sacarose e as concentracdes
equivalentes de varios agentes edul-
corantes em queijos petit suisse pro-
bidticos sabor morango. Ribeiro et al
(2012) determinaram as caracteristicas
fisico-quimicas e microbiolédgicas de
queijo petit suisse com a adicao de
duas cepas de Lactobacillus acidophi-
lus (LA-5 e LA-14), verificando melhor
adaptacao da cepa La-5 ao produto,
0 que resultou em populacoes sig-
nificativamente superiores quando
comparadas a LA-14.

Contudo, ainda ha poucos re-
sultados de pesquisas envolvendo o
estudo de outros queijos adicionados
de frutas, vegetais ou seus prepara-
dos. Entre eles destaca-se o artigo
de Kourkoutas et al (2006), onde os
autores avaliaram a producao de um
novo tipo de queijo utilizando células
de L. casei imobilizadas em peda-
cos de frutas, a sobrevivéncia deste
probidtico durante a maturacao e a
influéncia deste microrganismo nas
caracteristicas fisico-quimicas e sen-
soriais do produto. O Feta, segundo
estes autores, é um queijo muito po-
pular na Grécia e aceito mundialmen-
te. Ele era originalmente produzido

de leite de ovelha em pequenos lati-
cinios familiares. Atualmente, grande
parte é feita em queijarias maiores
com a mistura de leite de cabra e de
ovelha e com o uso de cultura para
iogurte. Este queijo pode ou nao ser
maturado.

As células de Lactobacillus casei
foram imobilizadas em pedacos de
frutas (maca e pera) e estes foram
adicionados durante a producao de
queijo probidtico. Também foram
produzidos queijos com células de L.
casei livres e queijo apenas com leite
coagulado. Para imobilizacdo das cé-
lulas, pedacos de maca e pera foram
mergulhados em um caldo de cul-
tura com L. casei e mantidos a 37°C
“overnight” para fermentacdo sem
agitacao. O liquido foi decantado e
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Figura 1. Caracte-
risticas visuais do
requeijao cremoso
com teor reduzido
de gordura e sem
adicao de gordura
com 6,7% de fibra
(mistura de inuli-
na e oligofrutose,
Beneo®Synergy 1) e
doce de goiaba

os pedacos lavados duas vezes com
leite pasteurizado. Segundo Kou-
rkoutas et al (2006), ndo se observou
a deterioracdo nos queijos apos 7
meses de maturacao, os pedacos de
fruta se mostraram muito efetivos
para a sobrevivéncia das células de L.
casel durante a maturacado e os quei-
jos produzidos apresentaram carac-
teristicas sensoriais aceitaveis quando
comparados aos Feta tradicionais.
Bosi et al (2007) apresentaram o
requeijao cremoso com teor reduzido
de gordura e sem adicdo de gordura
com 6,7% de fibra (mistura de inuli-
na e oligofrutose, Beneo®Synergy 1)
e doce de goiaba com teor reduzido
de acucar. A adicao foi uma solucao
encontrada para o sabor levemente

adocicado conferido pela fibra. As $
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9 caracteristicas visuais destes requei-

joes com adicdo de doce de goiaba
estao apresentadas na Figura 1.
Apostolidis et al (2006) avalia-
ram queijos adicionados de frutas
e vegetais quanto ao seu potencial
antioxidante e sua capacidade para
inibir enzimas associadas a diabe-
te tipo 2 e a hipertensao. Entre os
gueijos estudados estavam um Che-
ddar adicionado de alho e endro,
um Feta com cebolas, pimenta e
endro e um queijo duro inglés com
“cranberries”. Segundo os autores,
os maiores indices de inibicdo da
enzima conversora de angiotensi-
na (ACE) —I foram encontrados no

queijo enriquecido com cranberry e
no cheddar com ervas (endro). Os
queijos enriquecidos com cranberry
(oxicoco) apresentaram a melhor
atividade inibitéria de K-glicosidase e
de K-amilase relacionadas a diabetes
tipo 2. Eles concluiram que a adicao
de frutas aos queijos pode resultar no
aprimoramento de sua funcionalida-
de a saude.

Conclusao

Estudos apontam que a ingestao
diaria de frutas e vegetais representa
beneficios a salide e, assim, seu con-
sumo deve ser aumentado. Por sua
vez, varios nutrientes presentes nos
gueijos, como 0s minerais, as vita-

minas e as proteinas, sao essenciais
as dietas balanceadas. Nos queijos,
os nutrientes restritos para alguns
grupos de consumidores sdo as gor-
duras, o sédio e a lactose. Contudo,
ja existem tecnologias e formulacoes
estabelecidas para a fabricacdo de
certos tipos de queijos com teor
reduzido de gordura, sem adicao
de gordura, de sédio e de lactose.
Assim, queijos adicionados de frutas
e/ou vegetais representam uma clas-
se de produtos com beneficios ao
consumidor. Além disto, dentro da
categoria “premium” ou “gourmet”,
eles trazem grande oportunidade de
diversificacao aos laticinios. s
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