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RESUMO

Desenvolveu-se o processo tecnologico de fabricagdoequeijao cremoso light UHT
(RCLynT), com caracteristicas similares a verséo lightdabtom tratamento térmico normal
(RCL = requeijao cremoso light). Os requeijdes asos foram processados a partir de massa
obtida por acidificacéo direta a quente de leitendtado. Creme de leite, sal fundente e cloreto
de sodio foram adicionados a massa antes de irdcfaocesso de fusdo. Utilizou-se 2% de
concentrado de proteina de soro (WPC 34%) comotisuibsparcial da gordura durante o
processo de fusdo para o requeijdo cremoso ligBLYRPara obtencdo do RGly foram
utilizados os parametros tecnologicos desenvolvalagriormente para o0 requeijdo cremoso
UHT (RCuur) avaliando-se diferentes quantidades de WPC 34%, 28 e 0,5%) como
substituto parcial de gordura. Apos avaliacdo rosa dos resultados definiu-se a quantidade
adequada de WPC a ser empregada na formulacao)(@8&%sal possibilitou a esterilizacdo do
produto e proporcionou consisténcia adequada aomme®s requeijdes obtidos foram
envasados em copos de vidro (RCL) ou esterilizatogprocesso UHT (143°C/3-5 segundos),
resfriados (55°C) e envasados assepticamente emlagehs Tetra Pak de 125 mL (R&h).

Os requeijdes obtidos (RCL e Rglk) foram avaliados e comparados em relacdo as
caracteristicas fisicas e quimicas apresentandpaigdo bastante similar. Demonstrou-se ser
possivel obter o RGlyt, empregando-se 0,8% de WPC 34% como substituttapda gordura.

Palavras-chave Requeijao cremoso light UHT, embalagem asséptiammento UHT.

1. INTRODUCAO

Requeijdo cremoso € um queijo fundido tipicamemdsileiro obtido pela fusdo de massa
fresca, gordura lactea, agua e sais fundentes,pcagucdo aumentou 169,33% entre 0s anos
1991 e 2002, o que coloca em evidéncia o granae gamercial deste produto (ABIQ, 2002).

O requeijao cremoso tradicional € geralmente pridduztilizando equipamento triturador

e homogeneizador, com sistemas de aquecimentnjpQéo direta e indireta de vapor, como € o



caso da maquina Stephan/Geiger. Uma nova alteantonoldgica para o requeijao cremoso,

consiste em, apos o processo de fuséo, estelipanduto em trocador de calor e envasar em
embalagem asséptica. O emprego deste processdiparanimentar a durabilidade do requeijao

cremoso obtido devido ao tratamento térmico e daéagbm asséptica.

A busca por produtos com menos calorias, com dipetis saudavel” vem aumentando
expressivamente nos ultimos anos. Os termos “lightdiet” tem sido utilizados para chamar
atencdo ao desenvolvimento de produtos com teoeiea ou isento em algum componente do
alimento. A demanda por produtos “light” na indisstrde laticinios tem aumentado
significativamente, e o desenvolvimento de prodwos teor reduzido de gordura tem sido
objeto de estudo por varios pesquisadores. O gideskfio consiste em utilizar ingredientes que
substituam a gordura e/ou acguUcar e tecnologia adegpara obtencdo de um novo produto que

apresente caracteristicas sensoriais bem semedtent® produto original.

A industria de laticinios dispbe de alternativag gpermitem a elaboracdo de produtos
light. A utilizagdo de alguns tipos de coloides e @bncentrados protéicos tem apresentado
resultados satisfatérios na fabricacdo de prodetns baixo teor de gordura (REQUEIJAO...,
1999). O concentrado de proteina de soro (WPC 3gét)ser derivado do soro de leite, possui
caracteristicas de cor e sabor totalmente compmti@n produtos lacteos, inclusive nao
interferindo na rotulagem. A capacidade de forroagé gel, a correta viscosidade, o poder
emulsificante, a capacidade de retencdo de aguaca&pacidade espumante estdo entre as
propriedades dos concentrados de soro de leit@gjderna Uteis como substitutos parciais de

gordura (ou miméticos de gordura) na elaboracgwaldutos com baixo teor de gordura.

O requeijao light ou com baixo teor de gordura delvedecer a classificagdo estabelecida
pelo Ministério da Saude na Portarfa2¥ de 13/01/1998, ou seja, para ser considergtio li
deverd sofrer redu¢do de no minimo 25% do teordduga e diferenca minima de 3g/100g em
relacédo ao produto tradicional (BUCIONE et al., 809

Neste estudo objetivou-se o desenvolvimento deaotegra de fabricacdo do requeijao
cremoso light UHT, com caracteristicas de corpgtta, elasticidade, espalhabilidade) e sabor
similares a versao light obtida com tratamento iwmormal, e que ndo apresentasse problemas

de desnaturacao térmica (precipitacéo e alterag@om durante a esterilizacao.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 Fabricacao do requeijao cremoso light UHT



O requeijao cremoso light (RCL) foi fabricado atpade massa obtida por meio de
precipitacdo acida a quente de leite desnatadzaniio-se a formulacdo descrita por SILVA,
2003, com 2% de WPC 34% e 1,8% de sal fundenteS8ham relacdo a massa basica.

A tecnologia de fabricacao do requeijao cremagt WHT (RClynt) foi desenvolvida em
duas etapas, sendo que na primeira delas foranzageé diversos testes para definir a
formulacdo do referido produto, especialmente celacfo a quantidade de WPC 34% a ser
empregada. Testou-se inicialmente a formulacadzadih na obtencdo do RCL, com 2% de
WPC 34% e 1,8% de sal fundente Joha S9, em redag@assa basica utilizando-se a tecnologia
ja desenvolvida para requeijao cremoso UHT (VAN DHER et al., 2002). Porém tal
formulacdo ndo se mostrou adequada pois o prodigtoasistiu a temperatura de esterilizacéo,
precipitando dentro do trocador de calor e apreselot coloracdo de queimado. Deve-se
ressaltar que o WPC 34% utilizado neste estudcénomiproximadamente 50% de lactose, 34-
38% de proteina total e 6,5% de cinzas. Sendo assiralto teor de lactose favorece
principalmente a ocorréncia da reacdo de Maillaagu¢ar redutor e proteina em alta
temperatura) e desnaturacdo protéica. Levando ena d¢al fato, foram testadas quantidades
menores de WPC 34% como substituto parcial da gardd,5 e 0,8%) quando avaliado
visualmente por experts. O requeijdo cremoso lighfT obtido com 0,5% de WPC 34%
apresentou-se muito firme e sem a textura elasiis®jada, indicando que a quantidade de
substituto de gordura empregada foi insuficientea p@ealizar o efeito desejado, ou seja,
mimetizar a gordura. Com a utilizacdo de 0,8% deCWibteve-se um RGJyr com as
caracteristicas de corpo, textura e cor deseja@aslo, portanto definida esta quantidade como
ideal. O Fluxograma de obtencdo do requeijao crerhighkt (controle) e do requeijdo cremoso
light UHT (RCLynr) € apresentado na Figura 1.

A partir da formulacdo definida na primeira etgg@aa o RChLyr foram realizados trés
processamentos, constando cada um da fabricac&®Ctoe do RClyr, ambas a partir da
mesma massa basica, porém utilizando-se 2,0% e O88WPC 34% para o RCL e para o
RCLynt, respectivamente. Os célculos das quantidadesgda @ creme de leite a serem
adicionados a massa basica nas duas fabricacdds éRRCLyyt) foram feitos visando a
obtencédo de requeijdes contendo aproximadamente d#0%ordura no extrato seco (GES) e
33% de extrato seco total (EST).



Leite desnatado aquecido (69-70°C)
[
Coagulagéo acida a quente
Acido lactico 85% (0,3%); diluigéo 1:10
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Figura 1: Fluxograma de fabricagcéo de requeijamos® light (RCL)(SILVA, 2003), e do
requeijao cremoso light UHT (RGLy) adaptado de VAN DENDER et al., 2002.

2.2 Determinacdes analiticas

Os requeijdes cremosos light (RCL e R&H foram acondicionados a 5°C e avaliados,
apo6s um dia de fabricacdo, por meio de analise®{tgiimicas de acordo com as metodologias
oficiais. O pH foi determinado em um potenciomei@ronal B-375. A acidez titulavel foi
determinada de acordo com INSTITUTO..., 1985. Qatatseco total (EST) foi determinado de
acordo com INTERNATIONAL..., 1982; o teor de gordidioi determinado por meio do método
de Gerber-van Gulik (INSTITUTO..., 1985 e o teor glerdura no extrato seco (GES) foi
calculado pela formula: GES = %gordura6EST<100. O teor de sal (cloreto de sdadio) foi
avaliado segundo SERRES et al., 1973. O teor descfoi determinado de acordo com



ACTON, 1977. O teor de nitrogénio total (Nt) foi adi@do pelo método de Kjeldahl,
INTERNATIONAL..., 1964, sendo este multiplicado pdhtor de conversao 6,38 para célculo
do teor de proteina total (Pt). O teor de nitrogé&ulivel em pH 4,6 (NS) foi determinado de
acordo com VAKALERIS; PRICE, 1959. O teor de niga@ soltuvel em TCA 12% (NNP) foi
determinado segundo o método de ASCHAFFENBURG; DREW1959. O teor de cinzas foi
determinado de acordo com HORWITZ, 2000, e os sedeeminerais (célcio, fosforo, magnésio
e sodio) foram avaliados conforme recomendacfe$H@RWITZ, 2005. O valor caldrico
expresso em kcal/100g foi calculado considerandé-seal/g para proteina e carboidratos e 9
kcal/g para gordura (KALIL, 1975; PASSMORE et &b75; UNITED..., 1963.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas doseljéga cremosos obtidos em trés
processamentos constando cada um de duas fabscpedaelas de requeijdo cremoso light
(RCL) e requeijao cremoso light UHT (RGiy) estdo apresentados na Tabela 1.

A composicdo dos requeijdes cremosos light foi arast similar, havendo diferenca
significativa apenas no teor de lactose e magn€steor de lactose significativamente maior no
RCL se deve provavelmente & maior quantidade de \®#% utilizada na formulagdo do
mesmo (2%), em comparacdo a quantidade de WPC 8#2ada na formulacdo do RGLr
(0,8%), visto que o referido ingrediente contémtemo de 50% de lactose. Apesar da diferenca
significativa obtida nos teores de magnésio dosagips, as quantidades presentes nos mesmos
sdo pequenas e proximas, ndo afetando as caracasrido produto. Além disso, o requeijao
cremoso light UHT apresentou sabor suave agradigeiramente acido e salgado, coloragcéo
branco-creme, textura lisa, consisténcia cremobaaeespalhabilidade, ou seja, a formulacdo
desenvolvida levou a obtencdo de um produto comaeecteristicas definidas pela equipe de
experts que avaliou 0s processos e produtos naipsiretapa do estudo. Em resumo, o RGL
apresentou caracteristicas fisico-quimicas sinsilax@ RCL obtido com tratamento térmico
normal e consisténcia adequada para sair da englbajagantendo a cremosidade tipica do RCL

utilizado como padréo.



TABELA 1: Resultados médios da composicéo do rggoeremoso light (RCL) e requeijao
cremoso light UHT (RClur).

RCL RCLUHT de(S%)

pH 6,00 £ 0,04 a 5,97 £+ 0,04 a 0,05
Acidez (g/100g) 0,60£0,07 a 0,63+0,11a 0,11
Gordura (g/100g) 925+ 145a 9,71+2,03a 2,27
EST (g/100g) 25,98+ 1,46 a 25,60+0,33 a 1,36
GES (g/100g EST) 35,46 + 3,63 a 37,96 + 8,08 a 8,06
Nt (g/100g9) 2,36 +£0,07 a 2,26+0,16 a 0,16
NS pH 4,6

(9/1009) 0,11 +0,02 a 0,10+ 0,02 a 0,03
NNP (g/100g) 0,06 £0,62 a 0,06+0,01a 0,02
Pt (g/100g) 15,21 £ 0,58 a 14,43+ 1,04 a 1,08
Cinzas (g/100g) 2,14+0,10 a 2,12+0,12 a 0,15
NacCl (g/100g) 0,94 £ 0,07 a 0,92+0,09 a 0,11
Lactose (g/100g) 0,73+0,16 a 0,53+0,06b 0,16
Célcio (mg/100g) 265,34 + 13,86 a 256,54 + 7,77 a 14,46
Fésforo (mg/100g) 441,19 + 31,08 a 433,67 £ 6,67 a 28,92
Saodio (mg/100g) 580,60 + 63,28 a 584,70 + 14,02 a 58,95
Magnésio (mg/100g) 9,54+0,18a 9,07£0,20 b 0,25
Valor Caldrico

(kcal/1009g) 147,04 + 13,43 a 147,21+ 16,11 a 19,08

As amostras (médias desvio padrdo) seguidas de mesma letra na linbaiférem ao nivel de 5% de
significncia. d.m.s.(5%) = diferenca minima sigmafiva ao nivel de 5% de significancia.

4. CONCLUSOES

Apés avaliacdo fisico-quimica e visual dos produtmnstatou-se ser possivel fabricar
requeijao cremoso light UHT (RGLr), empregando-se 0,8% de WPC34% como substituto
parcial de gordura. O produto assim desenvolvideesgmta caracteristicas fisico-quimicas
similares ao requeijao cremoso light obtido contatreento térmico normal, além de possuir

consisténcia e textura adequadas para sair da agelnalasséptica.

5. SUMMARY

Development of manufacturing technalgy for reduced-fat UHT Requeijao cremoso with

characteristics similar to reduced-fat Requeijacernoso

This paper describes the development of the baamufacturing technology for light (i.e.
reduced-fat) UHTrequeijdo cremos@RCLyut) With characteristics similar to those of the tigh

version produced with the normal heat treatmentL(Rdight requeijao cremospo The different



requeijdo cremoswersions investigated were all made from freshd austained by heat-acid
precipitation of skim milk. Cream, emulsifying salid sodium chloride were added to the fresh
curd before the melting process. Two percent (2%gyprotein concentrate (WPC 34%) was
added as a patrtial fat substitute during the ngelgirocess of lightequeijao cremos@RCL).
The same technological parameters previously dpedidor the manufacture of UHEqueijao
cremoso(RCynt) were adopted for the production of Rk but with the addition of different
amounts of WPC 34% (2,0, 0,8 and 0,5%) as pdetadubstitute. Detailed evaluation showed
that optimum results are obtained when 0,8% WP@eésl in the product formula. At this usage
level, the end product could be sterilized withany problem while still providing appropriate
consistency. The requeijao samples thus obtained ka-filled in glass jars (RCL) or sterilized
by the UHT process (143°C/3-5 seconds), cooled@banhd subsequently aseptically filled into
Tetra Pak 125 mL packages (Rgik). After evaluation and comparison of the physiaat
chemical characteristics, the products (RCL e R&)L were found to be quite similar in
composition. This finding demonstrates that it igsfible to produce RGhy, with the
complementary use of 0,8% WPC 34% as partial fastsute.

Key words: Reduced-fat UHT Requeijdo cremoso, low-fat UHTg&Rsjdo cremoso, aseptic

packaging, UHT treatment.
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