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edicdo de maio/junho da

revista Leite & Derivados,

todos os anos, abre o calen-
dério de um momento decisivo do
ano para o setor. Além de circular na
Fispal Tecnologia, essa edicdo prepara
todos os laticinistas para o evento mais
aguardado do ano: o Congresso Na-
cional de Laticinios e a Expomag, que
acontecem entre os dias 16 e 19 de
julho em Juiz de Fora. Mas, em 2012,
nossa publicacdo tem mais um motivo
para ser considerada uma das mais
importantes do ano. Apresentamos a
Ilha da revista Leite & Derivados, uma
iniciativa inédita que vai dar grande
destaque para o setor lacteo na Fispal
Tecnologia, a maior feira de alimentos
e bebidas da América Latina. Em nossa
secao Especial, contamos como vai
funcionar essa novidade.

As primeiras informacdes sobre as
novidades da Expomag também estao
em nossas paginas para preparar o
setor. As boas novas nao param por af.
Duas pesquisas, uma da Milkpoint e
outra da Tetra Pak, sdo detalhadas em
duas reportagens especiais. O ambiente
de investimentos no setor e as perspec-
tivas de consumo apontam o futuro dos
lacteos no Brasil e no mundo. Informar-
-se sobre os dados apresentados é
fundamental para que os laticinios
prossigam na rota do desenvolvimen-
to. Como mostra a secao Industria,
que traz os principais investimentos
dos laticinios nos Gltimos meses.

Em época de Fispal Tecnologia,
mantemos a tradicdo da realiza-
cao de uma matéria de capa so-
bre embalagens. Neste ano, porém,
abordamos uma vertente diferente,
mostrando como os fornecedores

garantem a seguranca dos lacteos
por meio da protecdo apés a produ-
cdo. Os laticinistas poderdo comparar
as diferentes formas de envase e de
tecnologias disponiveis no mercado
para decidir com maior seguranca a
escolha de seu fornecedor.

Nosso segundo Caderno Técnico
vem recheado de informacdes espe-
cificas. Tecnolat, Embrapa Gado de
Leite, Cepea/USP e um artigo sobre
bebida lactea achocolatada sdo os
destaques. Apresentamos, ainda,
uma entrevista exclusiva com Jorge
Sawaya Jank, diretor da Agrindus,
empresa que mantém uma fazenda
e um laticinio no mesmo espaco,
produzindo um leite tipo A de qua-
lidade incontestavel. Nossa equipe
visitou a fazenda e conferiu de perto
esse modelo de producdo integrado
que da origem, desde 2007, a marca
Letti. Temos ainda noticias de mer-
cado, novidades em equipamentos
e outras informacoes para abrir as
portas para um periodo crucial do
setor. Boa leitura.

André Toso
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Requeijao cremoso

Introducao

Segundo pesquisa recente realizada pela Fiesp, as cinco tendén-
cias atuais da alimentacdo mundial sdo: sensorialidade e prazer;
saudabilidade e bem-estar; conveniéncia e praticidade; qualidade e

Pesq uisas e lnovagées confiabilidade e sustentabilidade e ética. Essas tendéncias valorizam
) produtos isentos ou com teores reduzidos de sal, aclcar e gorduras;
‘tecnolégK:aS no produtos diet/light, produtos benéficos a satide gastrointestinal
(probidticos, prebiodticos e simbidticos); produtos organicos; varia-
SéCU'O 2 1 dO quar‘to cado de sabores; embalagens de facil descarte; produtos étnicos,
. . . entre outras caracteristicas (FIESP-2010).
tl po de que|JO mals Seguindo tais tendéncias, pesquisas e inovacoes tecnolodgicas
3 ) vém sendo realizadas com diversos alimentos, entre os quais o
prOdUZ|do Nno B ra5|| requeijdo cremoso. O requeijdo cremoso é um tipo de queijo fun-

dido de destaque entre os habitos alimentares dos brasileiros, cujo
consumo tem aumentado de forma significativa nos Gltimos anos.

A producéo nacional do requeijao sextuplicou em 19 anos, pas-
sando de 9,8 mil toneladas, em 1992, para 62,7 mil toneladas, em
2010 (ABIQ, 2010). A producéo de 2010 representou cerca de 8%

, da producao total de queijos no Brasil.
*Pesquisadoras Tecnolat/ltal
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Resumo

O requeijao cremoso é um queijo fundido bastante apreciado
pelo consumidor brasileiro, 0 que o tornou, desde 1999, o quar-
to tipo de queijo mais produzido no Brasil. A consisténcia e o sa-
bor desse produto tém contribuido para torna-lo um ingrediente
de uso bastante frequente no preparo de lanches, molhos, tortas
e de varios pratos da culinéria nacional. Esse queijo também tem
grande aceitacdo como acompanhamento de doces em massa
e de compotas. Em decorréncia da importancia do requeijao
cremoso no mercado de lacteos, esta revisao teve por objetivo
relatar pesquisas e inovacbes tecnolédgicas aplicadas ao produto
neste século 21.

Abstract

Requeijjao cremoso is a highly popular Brazilian processed che-
ese. Since 1999 it is the fourth most produced cheese in Brazil.
The flavour and texture of the requeijao cremoso have been con-
tribute to increase its application as an ingredient in sauces, pies,
sandwiches and others dishes of Brazilian cuisine. This processed
cheese is also served as a dessert with many sweet fruit jam, jelly
or “dulche de leche”. Considering the economic importance of
this processed cheese, this review intended to present the results
of researches and technological innovations applied to the pro-
duct in the century 21.

Pesquisas e inovacdes aplicadas ao requeijao cremoso, rela-
cionadas a diminuicao do seu teor de gordura e de sodio; uso de
probidticos e/ou prebidticos, adicdo de fibras; ensaios com novos
sabores; utilizacao de leite de bufala e de cabra e aplicacdo de no-
vas tecnologias de fabricacao (uso de ultrafiltracdo e de tratamento
UHT), tém sido publicadas. Alguns requeijoes obtidos com essas
inovacoes de processos ou ingredientes ja sdo encontrados nas
gondolas de supermercados

Para contribuir com a atualizacdo dos profissionais do setor de
lacteos e dos consumidores sobre esses novos produtos, este artigo
traz uma revisao sobre as pesquisas e inovacdes tecnologicas apli-
cadas até o momento ao regueij@o cremoso no século 21.

Requeijao light e requeijao light com fibra
A demanda do mercado consumidor por alimentos com reducéo de

gordura tem aumentado de forma expressiva, por estar fortemente
associada a crescente preocupaczo com 2 saude e com uma alimenta-
cao equilibrada. Além de produtos com ':‘ngco de gordura e de acu-
cares, alimentos com maiores t=ores de Tibras e de nutrientes, como
minerais e vitaminas, tém ganno destzaus (20SI, 2008; SILVA, 2003).

A qualidade final
do seu produto
se apoia aqui.
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EXPRESSO

N HT

$ A fibra alimentar oferece be-

neficios fisiolégicos e a sua baixa
ingestao esta relacionada a muitas
doencas. Contudo, a mudanca nos
habitos alimentares das pessoas
para aumentar o teor de fibras ali-
mentares pela ingestao de alimentos
como cereais integrais, frutas e ve-
getais é dificil. Uma maneira de au-
mentar sua ingestdo seria por meio
da adicdo de fibras em alimentos j&
disponiveis no mercado (BOSI, 2008;
MITCHEL, 2002) e com boa aceitabi-
lidade pela populacao.

No caso do requeijdo, a reducao
do seu teor de gordura e/ou adicdo
de fibras consiste em um modo de
agregar maior saudabilidade e valor
econdmico a um produto bastante
apreciado pelo consumidor brasileiro.

Em revisao realizada por Bosi
(2008), sobre produtos com teor
de gordura reduzido, sao citados os
procedimentos ja desenvolvidos para
fabricacdo de queijos com reducdo
deste componente. A autora relata
gue um dos mais recomendados é
0 uso de miméticos de gordura. Os
miméticos de gordura sdo substitutos
de gordura a base de proteinas ou
carboidratos que retém a dgua, con-
ferindo ao alimento uma sensacédo
de cremosidade, a qual fica reduzida
pela remocédo da gordura.

O concentrado proteico de soro
(CPS) é um mimético de gordura que
vem sendo utilizado na substituicdo
parcial da gordura em produtos lac-
teos. Tal uso se deve, entre outros
motivos, ao fato de o CPS ser um
derivado do soro de queijo, possuin-
do, portanto, caracteristicas de cor e
sabor totalmente compativeis com
estes produtos (SILVA, 2003).

Silva (2003) estudou a fabricacdo de
requeijao cremoso light produzido com
e sem a adicao de concentrado proteico
de soro (CPS 34%) e utilizando dois
tipos de sais fundentes (Joha S9 e P2).
O produto final apresentou em torno
de 10% de gordura e 33% de extrato
seco total. O produto que apresentou
os melhores resultados fisico-quimicos
e organolépticos foi o produzido com
massa obtida por acidificacdo direta a
guente, utilizando-se 1,3% de sal S9 na
fusdo da massa e 2% de CPS 34% na
substituicdo parcial da gordura, ambos
calculados em relacdo a massa bésica.

Além do CPS, outros produtos
tém sido avaliados para uso como
substituto parcial de gordura na
elaboracdo de requeijdo com baixo
teor de gordura. Enquadra-se nessa
categoria de produtos a farinha mista
de trigo e soja extrusada, por conta
das suas conhecidas vantagens nu-
tricionais e propriedades funcionais.

Também com o objetivo de re-
duzir o teor de gordura do requei-
jao tradicional, sem que houvesse
modificacdo de suas caracteristicas
sensoriais, Nascimento, Wang e Nas-
cimento (2009) desenvolveram um
requeijao cremoso usando a farinha
de trigo-soja (80:20) extrusada. Pes-
quisaram, ainda, diferentes para-
metros de extrusao no processo de
obtencéo da farinha pré-cozida para
otimizar este produto. Os produtos
elaborados foram submetidos a ava-
liacdo sensorial, bem como a deter-
minacao da composicdo centesimal,
comparando-se os resultados obtidos
com os requeijoes cremosos de duas
marcas comerciais: marca A (com
amido e com 19,07% de gordura)
e marca B (tradicional, com 20,92%
de gordura). Os resultados indicaram
que o requeijao cremoso contendo
trigo-soja (com 8,34% de gordura),
elaborado com a farinha de trigo-
-s0ja (80:20) com 29% de umidade
e extrusada em 150 rpm a 130°C, foi
igualmente preferido ao ser compa-
rado ao da marca comercial A e mais
preferido em relacdo ao da marca co-
mercial B. Concluiu-se que requeijéo
cremoso com baixo teor de gordura,
obtido pela utilizacdo da farinha de
trigo e soja pré-cozida por extrusao,
pode representar um produto com
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grande potencial para comercializa-
¢cao em virtude de sua consideravel
aceitacdo do ponto de vista sensorial.

Alves e Silva (2005) substituiram
parcialmente a gordura do requeijao
cremoso por géis formados a partir
de linhaca desengordurada. Os niveis
de substituicao da gordura foram de
10%, 20% e 30%. Na avaliacdo sen-
sorial, foi observado que o paréametro
menos favorecido foi a aparéncia das
amostras, com 20% e 30% de subs-
tituicdo. A textura foi o item menos
afetado, uma vez que as amostras
foram consideradas semelhantes ao
padrao independentemente do nivel
de substituicao.

Os teores de agua e de gordura
sdo os principais fatores que influen-
ciam a textura do requeijdo, portanto,
a relacdo entre eles deve ser estuda-
da no desenvolvimento do produto
com teor reduzido de gordura (SILVA,
2010). Nesse contexto, Silva (2010)
avaliou o efeito da variacdo desses
componentes nas caracterfsticas sen-
soriais e reolégicas de requeijao light
adicionado de CPS. Foram desenvolvi-
das e processadas nove formulacdes
de requeijao contendo diferentes
concentracdes de gordura e dgua.
Esses requeijoes apresentaram carac-
terfsticas sensoriais e reolégicas seme-
lhantes, evidenciando que a reducdo

Equipamentos

Av. Com. Leopoido Degml. S
Tel.: (19) 3414 9075 -Fax [T S

aliada ao aumento do teor c= 20u=
proporcionando um eguilibnio no =s-
trato seco desengorduraco =, cons=-
quentemente, na Exiurz
com adicao de fib
ling; inulina e oligofrutose; polidex-
trose; frutooligossacarideo) foram
desenvolvidas por Bosi (2008), que
observou gue o teor e o tipo de fibra
adicionada interferiam na textura dos
produtos, uma vez que a fibra inter-
rompia a matriz proteica, reduzindo
a firmeza dos requeijées. No entanto,
0 ajuste de extrato seco total de cada
produto mostrou ser uma solucao
viavel para conferir aos produtos
caracteristicas de textura desejaveis.
Segundo a pesquisadora, a adicdo de
fibra também influenciou a vida de
prateleira dos requeijoes, que variou
entre 45 e 90 dias. De maneira geral,
0s requeijoes mantiveram-se estaveis
guanto as suas caracteristicas fisico-
-quimicas, microbiolégicas, de perfil
de textura e cor (instrumental) ao
longo de 90 dias de armazenamento.
Garcia et al. (2008) desenvolve-
ram e avaliaram sensorialmente um
requeijao cremoso light com leite
de cabra, usando uma mistura dos
hidrocoloides guar e xantana como
substituto de gordura. Conclufram

A » A
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Requeijao sem adicao de
gordura (RSG), RSG com
adicdo de fibra e RSG com
teor reduzido de sodio
(RSGTRS)
Pesquisa publicada pela Fiesp (2010)
indica que uma das caracteristicas
mais valorizadas por consumidores
de diferentes paises é a auséncia ou
teores reduzidos de gordura e/ou sal
(sodio) nos produtos alimenticios.
Seguindo essa tendéncia, um pro-
cesso de fabricacdo de requeijao cre-
moso sem adicdo de gordura (RSG) foi
desenvolvido por Bosi (2008), e for-
mulacdes de requeijdes sem adicao de
gordura e com teor reduzido de sédio
(RSGTRS) foram desenvolvidas por
pesquisadores do Tecnolat/Ital (ALVES
et al. (2011); LINS et al. (2009); SPA-
DOTl et al. (2010); VAN DENDER et al.
(2009) e VAN DENDER et al. (2010).
Além de um processo de fabri-
cacao de RSG, Bosi (2008) também
desenvolveu formulacbes de requei-
jao cremoso sem gordura com adigao
de fibra alimentar (inulina; inulina
e oligofrutose). De modo geral, as

A. A A
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amostras de RSG com fibra alimentar
apresentaram estabilidade quanto
aos parametros fisico-quimicos e de
cor, durante estocagem de 90 dias a
4+2°C. Os requeijoes apresentaram
qualidade microbioldgica satisfatéria
e de acordo com a legislacdo vigente.
O teor e o tipo de fibra adicionada
interferiram na qualidade sensorial,
na vida de prateleira e também na
textura dos produtos.

Bosi (2008), ao trabalhar com
requeijao light e RSG, ambos com
adicao de fibras, observou que, além
da fibra, o teor de gordura também
influenciou na textura dos produtos,
sendo que a reducdo do teor de
gordura tornava a matriz proteica
do produto mais compacta, aumen-
tando sua firmeza e adesividade.
Assim sendo, durante a definicdo das
formulacdes de RSG, foi necesséario
aumentar o teor de umidade dos
requeijoes, a fim de adequar suas
caracteristicas texturais.

Nas pesquisas com requeijao cre-
moso sem adicdo de gordura e com
teor reduzido de sodio (LINS et al.
(2009); SPADQTI et al. (2010); VAN
DENDER et al. (2009) e VAN DENDER
et al. (2010)), inicialmente, foram re-
alizados 44 processamentos visando
ao desenvolvimento de formulacoes
otimizadas de RSGTRS. Na elabora-
cao dessas formulacoes, a gordura
foi substituida por concentrado de
proteina de soro (CPS 34%). Além
disso, a reducdo do teor de sédio foi
obtida pela substituicdo de 40% do
cloreto de sédio (NaCl) por cloreto
de potéassio (KCI) e de parte do sal
fundente Joha S9, com teor de sédio

_igual a 30,5%, por um sal fundente

com menor teor de sédio (Joha B9,
Joha B50 ou Joha SK75) ou auséncia
deste elemento (Joha S9K).

Ap6s a obtencdo de quatro for-
mulacdes otimizadas de RSGTRS (RA:
com os sais Joha S9 + Joha B9; RB:
com os sais Joha S9 + Joha S9K; RC:
com os sais Joha S9 + Joha B50 e RD:
com os sais Joha S9 + Joha SK75), as
mesmas foram comparadas entre si e
com dois requeijdes adotados como

EXPRESSO

padrées. Os requeijdes considerados
como padroes foram: RP1 (requeijao
sem adicao de gordura e com teor
“normal” de sodio) e RP2 (requeijao
sem adicdo de gordura e com subs-
tituicdo de 40% do cloreto de sédio
por cloreto de potassio) (ALVES et al.,
2011). A avaliacdo do desempenho
fisico-quimico, microbioldgico e sen-
sorial dessas formulacdes, durante 90
dias de estocagem refrigerada, levou
a conclusdo que RSGTRS de boa qua-
lidade pode ser produzido para um
mercado consumidor cada vez mais
preocupado com a saude.

Vieira et al. (2007) avaliaram e
compararam entre si a viabilidade
econdmica de 11 formulacgdes de
requeijao: uma tradicional (TRAD),
uma light sem fibra (RCC), uma sem
adicdo de gordura e sem fibra (RZC),
cinco formulacdes de requeijdo light
com fibra (RCF1, RCF2, RCF3, RCF4
e RCF5) e trés do produto sem adicao
de gordura e com fibra (RZF1, RZF2 e
RZF3). Concluiram que, nas condicoes
estabelecidas para o estudo, as unida-
des industriais que produzem requei-
joes com adicdo de fibras mostraram-
-se mais rentaveis do que aquelas que
produzem formulacdes sem fibras.

Requeijao com probiéticos,
com prebidticos e requeijao
simbiotico

O termo probidtico significa “pro-vi-
da” e a definicao atual de probistico
é "suplemento alimentar microbiano
vivo, que afeta de forma benéfica seu
receptor, pela melhoria do balanco
microbiano intestinal”. Varios micro-
-organismos sdo usados como probid-
ticos; entre eles, bactérias acidolacticas,
bactérias nao acidolacticas e leveduras.
As mais conhecidas bactérias que exer-
cem as funcdes no organismo sao as
dos géneros Bifidobacterim e Lactoba-
cillus (SAAD, 2006).

Prebidticos séo as substancias
néo hidrolisadas e ndo absorvidas
pelo intestino delgado que servem
seletivamente como substrato para
micro-organismos no intestino grosso
(GIBSON, ROBERFROID, 1995). Den-
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tre os prebidticos que tém recebica
maior atencao, destacam-se a inulinz
e os oligossacarideos, especialment=
os frutooligossacarideos (FOS), coma
a oligofrutose. Inulina e FOS j& vém
sendo utilizados em produtos lacteos.
com a alegagao de que contribuem
para o equilibrio intestinal e visio
que sao fibras sollveis que nao szo
aproveitadas pelo organismo, nac
alteram o valor calérico do leite, nem
elevam o nivel de aculicar no sangu=
e podem aumentar a absorcao a=
célcio (GALLINA, 2010).

Os produtos elaborados com =
adicao de probidticos e prebiéticos
sd0, por sua vez, denominados a=
simbidticos.

Ishirara e Drunkler (2009) deser-
volveram uma formulacao de requs-
jao cremoso probidtico adicionado o=
Bifidobacterium animalis subsp. lace=
Bb-12 e estudaram o produto duran=
60 dias. Concluiram que é possive
obter requeijao cremoso com probigt-
cos viaveis e qualidade sensorial sats-
fatéria; porém, modificacoes deverzm
ser realizadas na formulacdo parz
atender ao padréo de identidade.

Gomes e Penna (2010) efetu-
aram a caracterizacdo quimicz o=
requeijoes cremosos formulzados
com diferentes teores de creme o=
leite, gordura vegetal hidrogenac=
isolado proteico de soja e inulinz.
Concluiram que os requeijoes cr=-
mosos com isolado proteico de so=
e inulina desenvolvidos, apesar o=
apresentarem algumas caracteristicas
fisico-quimicas diferentes dos procu-
tos comerciais, constituem alternzz-
vas viaveis de alimentos saudaves =
potencialmente prebidticos.

Drunkler (2009) pesquisou a pro-
ducao de requeijdo cremoso simoic-
tico. Para tal, inicialmente avaliou =
melhor forma de adicao do micra-
-organismo Bifidobacterium anima's
subsp. lactis Bb-12 no final do pro-
cesso de fusdo da massa. Em segu-
da, por meio de um planejamenia
fatorial completo 22, com trés ponios
centrais, elaborou sete formulacass
de requeijdo cremoso simbiotico, 2=
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quais diferiam entre si quanto a con-
centracao de inulina e de oligofruto-
se, cuja faixa de variacdo foide 0 a 7
g/ 100 g de requeijao. Paralelamente,
foi elaborada uma formulacdo-con-
trole. Mediante planejamento, foram
avaliados os efeitos das variaveis
estudadas (inulina e oligofrutose)
sobre as respostas: textura (firmeza,
adesividade, coesividade, elastici-
dade e gomosidade); enumeracao
de Bifidobacterium animalis subsp.
lactis Bb-12, e parametros sensoriais
(sabor, odor, manuseio, aparéncia e
avaliacdo global). Concluiu-se que as
formulacdes do planejamento nao
diferiram entre si quanto aos atribu-
tos avaliados (P>0,05) e os valores
foram préximos aos da formulacéo-
-controle. Pelo exposto, foi possivel
elaborar requeijao cremoso simbié-
tico, atendendo aos parametros de
identidade e qualidade preconizados
pela legislacdo vigente, bem como
com qualidade sensorial.

Requeijao com sabores

Uma possibilidade de inovacéo, li-
gada a tecnologia e as propriedades
organolépticas do produto, é a de
adicdo de aromas e sabores, tanto
doces como salgados, para fabricacdo
de produtos diferenciados e voltados
para alguns nichos bastante especifi-
cos. Como exemplo, podem-se citar
produtos como o requeijao com adi-
cao de condimentos e de ingredientes
regionais (VAN DENDER, 2006).

Amorim et al. (2004) avaliaram a
aceitacao de requeijao cremoso com
polpa de pequi e com polpa de pequi
e frango. Com base nos resultados
obtidos, os autores concluiram que
esse produto tem grande potencial
de mercado, podendo constituir-se
em possibilidade de maior valoriza-
cao desse fruto do Cerrado.

Reis et al. (2010), por sua vez,
avaliaram a aceitacdo de amostra de
tipo requeijao cremoso adicionado de
milho verde e intencdo de compra do
produto. Nos resultados do Teste de
Aceitacdo e do Teste de Intencdo de
Compra, verificou-se que 57% dos
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provadores aprovaram a amostra ana-
lisada e 27% certamente comprariam
o produto. O requeijao cremoso com
milho verde doce apresentou maior
aceitagao para os atributos sensoriais
que o requeijdo cremoso de milho
verde salgado. Ha a possibilidade de
tal preferéncia dever-se a nao adicéo
das fibras do milho ao requeijao
doce, tornando sua textura mais
fina e agradéavel, assemelhando-o ao
curau de milho verde, culturalmente
aprovado pelo paladar da regido. Os
requeijoes tiveram boa intencao de
compra, sendo avaliados no item
“provavelmente compraria”.

Formulacdes de requeijao cre-
moso com polpa de morango foram
desenvolvidas e avaliadas quanto a
sua aceitabilidade sensorial por Pires
et al. (2004). Os autores concluiram
que o produto tem grande potencial
de consumo, especialmente pelo
publico infantil.

Requeijao com

leite de bufala

Atualmente, a producéo de leite
de bufala apresenta-se como uma
atividade economicamente atrativa,
tendo em vista o preco pago pela
industria ao produtor pelo litro de
leite, bem como o alto rendimento
do leite desta espécie na obtencao de
derivados. Tradicionalmente, quase
gue a totalidade do leite de bufala
produzido tem sido utilizada apenas
para a fabricacdo de queijo mussare-
la. No entanto, considerando-se que
a inovacao tecnolégica é essencial
para o desenvolvimento do Pais, o
aproveitamento racional do leite de
bufala para a producdo de outros
derivados lacteos, como de queijos
genuinamente brasileiros (caso do
requeijao cremoso), consiste numa
forma interessante de agregar valor
a esta importante matéria-prima.
Além de possibilitar um aumento de
produtos bubalinos no mercado, a
fabricacao desses produtos consiste
em uma alternativa tecnoldgica para
0 escoamento do excesso de leite no
periodo de safra.

Segundo Van Dender (2006), es-
tudos pioneiros sobre a fabricacdo c=
reqgueijao cremoso de leite de bufalz
a partir de massa obtida por precip-
tacdo acida e a quente foram realizz-
dos no Tecnolat/Ital, em um processa
semelhante ao utilizado para fabricar

-0 Queijo Branco Latino-Americanao.

Nesses estudos, observou-se que o
aparecimento de coloracao esver-
deada na massa, obtida por &cido =
calor, mostrou-se pouco perceptive
no requeijao cremoso final, por cont=
da adicdo de creme e &gua duranie o
processo. O produto obtido apresen-
tou aparéncia brilhante, apreciave’
untabilidade e sabor e odor caraci=-
risticos. De modo geral, mostrou-s=
fisica e quimicamente estavel, com
excelentes caracteristicas organoléo-
ticas. Concluiu-se, portanto, que co
ponto de vista tecnolégico o leite d=
bufala é perfeitamente adequado =
fabricacao de requeijdo cremoso.

Requeijao obtido

por ultrafiltracdao

A ultrafiltracao (UF) consiste em uma
tecnologia utilizada para separaczo
de componentes de um meio fluido.
A separacdo ocorre quando o meio
é forcado a fluir, sob pressao, so-
bre a superficie de uma membranz
semipermeavel (DZIEZAK, 1990). O
grau de separacao dos componen-
tes do meio dependera do valor do
peso molecular de corte (PMC) d=
membrana, que é indicado pelo pesa
molecular da menor molécula retidz
pela membrana. Isso implica que, zo
aplicar pressado ao fluido que entrarz
no sistema de UF, as substancias c=
peso molecular menor que o valor do
PMC passarao, em parte, pela mem-
brana, formando o permeado ou
filtrado, enquanto as de maior peso

- molecular serdo retidas, constituinco

o retentado ou concentrado (BENITO.
1980 e PAULSON et al., 1984).

Na UF do leite, em razdo do faio
de as membranas serem permeaveis =
componentes de baixo peso molecu-
lar, nutrientes como a lactose e cerio
numero de vitaminas. hidrossoltveis
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passarao através da membrana, sendo assim concentradas em
pequena propor¢do no concentrado. Por outro lado, a gordura,
0s componentes proteicos, a vitamina B, , e o acido félico serao
concentrados no retentado em proporcao inversa a diminuicdo do
volume do leite (GREEN et al., 1984).

O uso da técnica de UF na fabricacdo de queijos foi proposto
por Maubois, Mocquot & Vassal (1969), com o nome de processo
MMV. Esse processo baseia-se na concentracdo do leite até ob-
tencdo de um pré-queijo liquido, o qual sera transformado, pela
adicdo de fermentos lacticos, coalho, sal e, quando necessério, de A melhor
corantes e bolores, em um queijo com caracteristicas similares as de
um queijo obtido pelo processo tradicional (VAN DENDER, 1995). -

A técnica de concentracdo total do leite (processo MMV) elimina t I g p
a etapa de dessoragem, permitindo uma retencao maior, no queijo, ecno o la ara
da gordura do leite e das proteinas soltveis do soro, principalmen- . _ 7 =
te da alfa-lactoalbumina e beta-lactoglobulina. Essas proteinas, o melhor latlc"“o-
normalmente perdidas durante a dessoragem no processamento
tradicional, passam a ficar retidas no queijo. Isso resulta em um
aumento nas médias de rendimento da ordem de 8% a 20%, o
que significa produzir mais quilos de queijo a partir de uma mesma
quantidade de leite (JENSEN & STAPELFELDT, 1993; JULIANO et
al., 1993; KOSIKOWSKI, 1976; KOSIKOWSKI, 1986; MAUBQIS &
MOCQUOT, 1975 e MORRIS, 1984, citados por SPADOTI, 2003).

A fabricacdo de requeijdo cremoso utilizando retentado de UF
como “queijo base” foi estudada por Neves e Ducruet (1988),
que obtiveram um produto com caracteristicas semelhantes as do
produto tradicional. No requeijdo cremoso elaborado por Neves e
Ducruet (1988), o retentado era fermentado (incubacédo a 30°C/24h
usando 1,5% de cultura mesofilica) visando a obtencdo de um re-
tentado acidificado com pH igual a 5,3-5,55.

De modo geral, a etapa de fermentacdo do retentado (15h—
—20h), mesmo sendo considerada importante para o sabor do
produto, é muito onerosa, tornando este processo, muitas vezes,
inviavel para a industria (VAN DENDER, 2006). Assim sendo, em
2001, foi desenvolvida no Tecnolat/Ital uma tecnologia de fabri-
cacao de requeijao cremoso usando retentado de UF diretamente
acidificado (até pH 5,5) por adicdo de acido lactico (SILVA, 2003).
Essa técnica revelou-se uma alternativa viavel e de facil aplicacdo na
fabricacao de requeijao cremoso ultrafiltrado. O requeijdo cremoso
UF apresentou pH mais baixo, porcentagens de gordura, extrato
seco total, nitrogénio soltvel, cinzas, célcio e de magnésio mais ‘ ‘ v
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& Os requeijdes cremosos tradicional e

light foram envasados em copos de
vidro ou esterilizados em processo
UHT (143°C/3-5 segundos) e enva-
sados assepticamente em embala-
gens Tetra Pak de 125 ml.

Os requeijdes elaborados por
Gallina (2005) foram avaliados e
comparados em relacédo as carac-
teristicas: fisicas e quimicas, micro-
bioldgicas, perfil de textura (TPA),
sensoriais, microscopia eletrénica de
varredura (SEM) e cor (instrumental).
Nao foram observadas diferencas
significativas na composicao qui-
mica do requeijao cremoso (RC) e
requeijao cremoso UHT (RCUHT), e
0s requeijoes cremosos light (RCL)
e light UHT (RCLUHT) apresenta-
ram composicdo bastante similar.
Nenhuma alteracao foi observada
no RC e RCL (acondicionados em
copo), mantidos a 4-5°C durante 90
dias, os quais apresentaram quali-
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dade microbioldgica satisfatéria e
de acordo com a legislacao vigente.
Quando submetidos ao teste de in-
cubacao (35-37°C/7dias), RCUHT e
o0 RCLUHT né&o apresentaram cresci-
mento microbiano, alteracdo no pH e
na aparéncia visual sendo, portanto,
considerados microbiologicamente
seguros e adequados ao consumo.
Verificou-se diferenca significativa
em todos os parametros do perfil
de textura (firmeza, elasticidade,
adesividade e coesividade) entre
0 requeijao cremoso e o requeijao
cremoso UHT, e entre o requeijao
cremoso light e light UHT, durante
0s 90 dias da estocagem a 5°C, que
provavelmente se devem aos efeitos
dos tratamentos térmico e mecanico
aos quais o requeijao cremoso UHT
é submetido. Em geral, quando o
requeijao cremoso UHT e o requeijdo
cremoso light UHT foram estocados
nas temperaturas de 5°C e 25°C, os
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mesmos nao apresentaram diferenca
significativa nos atributos de textura.

Nao houve diferenca significativa
nos parametros de cor dos requeijoes
(RC e RCUHT e de RCL e RCLUHT)
durante 90 dias de estocagem a
5°C e nem dos requeijoes (RCUHT
e RCLUHT estocados a 5°C e 25°C)
durante 180 dias de estocagem.

Na avaliacao sensorial, os resul-
tados do Teste de Aceitabilidade das
amostras de RC e RCUHT, em com-
paracao com amostras comerciais,
mostraram que todas as amostras
obtiveram boas médias de aceitacao
global. As amostras de RCL e RCLUHT,
por sua vez, quando comparadas as
amostras de requeijoes cremosos light
comerciais, apresentaram as maiores
notas de aceitacdo nesse teste.
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qualidade do produto, Gallina (2005)
sugere os seguintes prazos de valida-
de: (1) requeijdo cremoso UHT (longa
vida): 6 meses sob refrigeracdo até
10°C; 5 meses a 25°C e 2 meses para
estocagem a 35°C; (2) requeijao cre-
moso light UHT (longa vida): 6 meses
sob refrigeracao até 10°C; 4 meses
a 25°C e 2 meses para estocagem a
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uma nova alternativa a industria de
laticinios e ao mercado consumidor.

Outras pesquisas/inovagoes
Requeijao organico

A producao brasileira de leite no
sistema organico ainda é em pe-
quena escala e realizada por poucos
produtores certificados no Brasil,
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adequados a Lei n® 10.831 e a Instru-
cdo Normativa n° 64, do Ministério
da Agricultura. Apesar disso, a pro-
ducdo de leite organico registrada em
2010 chegou a quase 5,5 milhdes de
litros, o equivalente a 1% do comércio
total do produto. Produzido em siste-
ma diferente do processo habitual, o
produto representa uma fonte de ren-
da alternativa para o agricultor. E uma
variedade da bebida tradicional sem
residuos quimicos a precos atrativos,
porém, com os mesmos valores nutri-
tivos do convencional (GEBRIM, 2011).

Uma forma de aumentar o con-
sumo desse produto e agregar valor
a0 mesmo consiste na sua utilizacao
na elaboracado de derivados lacteos
como leites fermentados, queijos e
doce de leite. Seguindo essa ten-
déncia, ja se encontra no mercado
regueijao organico nas versoes tradi-
cional e light, elaborados com leite e
creme de leite organico.

Linha 5'S
uma cor para cada
setor da industria.
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Requeijao cremoso com

adicdo de transglutaminase
Segundo Farina et al. (2004), a enzi-
ma transglutaminase (TG) tem des-
pertado interesse na indUstria lactea
internacional pelo seu potencial em
aumentar o rendimento tecnolégico
da fabricacdo de queijos (FARINA et
al., 2004). Esses autores estudaram
os efeitos da aplicacdo da TG no
processo de fabricacdo de requeijdo
cremoso, avaliando as caracteris-
ticas fisico-quimicas, reoldgicas e
sensoriais do produto no decorrer
do seu periodo de estocagem, com-
parando-as com um controle, sem
a utilizacdo da enzima. O requeijao
adicionado de TG apresentou maior
teor de umidade, gordura e beta-lac-
toglobulina, resultando em um efeito
significativo sobre o rendimento. As
caracteristicas reolégicas do produto
também foram alteradas pela TG e a
avaliacdo sensorial ndo demonstrou
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diferencas em relacdo a aparéncia.
Os resultados indicaram que a utili-
zacao de TG traz vantagens para a
producéo de requeijao cremoso em
relacdo ao método convencional, em
funcao da recuperacéo significativa
de beta-lactoglobulina, aumento do_
rendimento final e reducao de perdas
da fabricacao.

Conclusao

As varias inovacdes possiveis de
serem aplicadas ao requeijao, apre-
sentadas neste artigo, ilustram a
importancia da pesquisa em ciéncia
e tecnologia de produtos lacteos.
Os resultados obtidos nas pesqui-
sas aqui compiladas estdo dispo-
niveis e podem ser Uteis para que
a industria nacional de laticinios
desenvolva novos produtos e tenha
capacidade de competir em um
mercado cada vez mais exigente e
diversificado. =

creme.
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