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II EDITORIAL

Portas abertas
para o novo
Aedição de maio/junho da

revista Leite & Derivados,
todos os anos, abre o calen-

dário de um momento decisivo do
ano para o setor. Além de circular na
Fispal Tecnologia, essa edição prepara
todos os laticinistas para o evento mais
aguardado do ano: o Congresso Na-
cional de Laticínios e a Expomaq, que
acontecem entre os dias 16 e 19 de
julho em Juiz de Fora. Mas, em 2012,
nossa publicação 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 lácteo na Fispal
Tecnologia, a maior feira de alimentos
e bebidas da América Latina. Em nossa
seção Especial, contamos como vai
funcionar essa novidade.

As primeiras informações sobre as
novidades da Expomaq também estão
em nossas páginas para preparar o
setor. As boas novas não param por aí.
Duas pesquisas, uma da Milkpoint e
outra da Tetra Pak, são detalhadas em
duas reportagens especiais. O ambiente
de investimentos no setor e as perspec-
tivas de consumo apontam o futuro dos
lácteos no Brasil e no mundo. Informar-
-se sobre os dados apresentados é
fundamental para que os laticínios
prossigam na rota do desenvolvimen-
to. Como mostra a seção Indústria,
que traz os principais investimentos
dos laticínios nos últimos meses.

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

garantem a segurança dos lácteos
por meio da proteção após a produ-
ção. Os laticinistas poderão comparar
as diferentes formas de envase e de
tecnologias disponíveis no mercado
para decidir com maior segurança a
escolha de seu fornecedor.

Nosso segundo Caderno Técnico
vem recheado de informações espe-
cíficas. Tecnolat, Embrapa Gado de
Leite, Cepea/USP e um artigo sobre
bebida láctea achocolatada são os
destaques. Apresentamos, ainda,
uma entrevista exclusiva com Jorge
Sawaya Jank, diretor da Agrindus,
empresa que mantém uma fazenda
e um laticínio no mesmo espaço,
produzindo um leite tipo A de qua-
lidade incontestável. Nossa equipe
visitou a fazenda e conferiu de perto
esse modelo de produção integrado
que dá origem, desde 2007, à marca
Letti. Temos ainda notícias de mer-
cado, novidades em equipamentos
e outras informações para abrir as
portas para um período crucial do
setor. Boa leitura.

André Toso
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EXPRESSO

por Ariene G.F Van Dender (adender@ital.sp.gov.br); Leila M. Spadoti;
Patrícia B. Zacarchenco; Darlila Ap. Gallina; Adriana TS. e Alves'

Requeii N o cre 00

Pesquisas e inovações
tecnológ icas no
século 21 do quarto
tipo de queijo mais
produzido no Brasil

Introdução
Segundo pesquisa recente realizada pela Fiesp, as cinco tendên-

cias atuais da alimentação mundial são: sensorialidade e prazer;
saudabilidade e bem-estar; conveniência e praticidade; qualidade e
confiabilidade e sustentabilidade e ética. Essastendências valorizam
produtos isentos ou com teores reduzidos de sal, açúcar e gorduras;
produtos dietllight, produtos benéficos à saúde gastrointestinal
(probióticos, prebióticos e simbióticos); produtos orgânicos; varia-
ção de sabores; embalagens de fácil descarte; produtos étnicos,
entre outras características (FIESP,2010).

Seguindo tais tendências, pesquisas e inovações tecnológicas
vêm sendo realizadas com diversos alimentos, entre os quais o
requeijão cremoso. O requeijão cremoso é um tipo de queijo fun-
dido de destaque entre os hábitos alimentares dos brasileiros, cujo
consumo tem aumentado de forma significativa nos últimos anos.

A produção nacional do requeijão sextuplicou em 19 anos, pas-
sando de 9,8 mil toneladas, em 1992, para 62,7 mil toneladas, em
2010 (ABIQ, 2010) A produção de 2010 representou cerca de 8%
da produção total de queijos no Brasil.
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Resumo
o requeijão cremoso é um queijo fundido bastan e apreciado
pelo consumidor brasileiro, o que o tornou, desde 1999, o quar-
to tipo de queijo mais produzido no Brasil. A consistência e o sa-
bor desse produto têm contribuído para torná-Ia um ingrediente
de uso bastante frequente no preparo de lanches, molhos, tortas
e de vários pratos da culinária nacional. Esse queijo também tem
grande aceitação como acompanhamento de doces em massa
e de compotas. Em decorrência da importância do requeijão
cremoso no mercado de lácteos, esta revisão teve por objetivo
relatar pesquisas e inovações tecnológicas aplicadas ao produto
neste século 21.

Abstract
Requeijão 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 requeijão 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 inovações aplicadas ao requeijão cremoso, rela-
cionadas à diminuição do seu teor de gordura e de sódio; uso de
probióticos e/ou prebióticos, adição de fibras; ensaios com novos
sabores; utilização de leite de búfala e de cabra e aplicação de no-
vas tecnologias de fabricação (uso de ultrafiltração e de tratamento
UHT), têm sido publicadas. Alguns requeijões obtidos com essas
inovações de processos ou ingredientes já são encontrados nas
gôndolas de supermercados

Para contribuir com a atualização dos profissionais do setor de
lácteos e dos consumidores sobre esses novos produtos, este artigo
traz uma revisão sobre as pesquisas e inovações tecnológicas apli-
cadas até o momento ao requeijão cremoso no século 21.

Requeijão light e requeijão Iight com fibra
A demanda do mercado consumidor por alimentos com redução de
gordura tem aumentado de forma expressiva, por estar fortemente
associada à crescente preocupação com a saúde e com uma alimenta-
ção equilibrada. Além de procc.os redução de gordura e de açú-
cares, alimentos com rnaio-es :eG"3 :::lê - ras e de nutrientes, como
minerais e vitaminas, têm ""~~~ ::=S:=:~~'"3051, 2008; SILVA,2003). •

alidade final
o seu produ-to

• •se apoia aqui.
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) A fibra alimentar oferece be-
nefícios fisiológicos e a sua baixa
ingestão está relacionada a muitas
doenças. Contudo, a mudança nos -
hábitos alimentares das pessoas
para aumentar o teor de fibras ali-
mentares pela ingestão de alimentos
como cereais integrais, frutas e ve-
getais é difícil. Uma maneira de au-
mentar sua ingestão seria por meio
da adição de fibras em alimentos já
disponíveis no mercado (80SI, 2008;
MITCHEL, 2002) e com boa aceitabi-
lidade pela população.

No caso do requeijão, a redução
do seu teor de gordura e/ou adição
de fibras consiste em um modo de
agregar maior saudabilidade e valor
econômico a um produto bastante
apreciado pelo consumidor brasileiro.

Em revisão realizada por Bosi
(2008), sobre produtos com teor
de gordura reduzido, são citados os
procedimentos já desenvolvidos para
fabricação de queijos com redução
deste componente. A autora relata
que um dos mais recomendados é
o uso de miméticos de gordura. Os
miméticos de gordura são substitutos
de gordura à base de proteínas ou
carboidratos que retêm a água, con-
ferindo ao alimento uma sensação
de cremosidade, a qual fica reduzida
'pela remoção da gordura.

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

Silva (2003) estudou a fabricação de
requeijão cremoso light produzido com
e sem a adição de concentrado proteico
de soro (CPS 34%) e utilizando dois
tipos de sais fundentes (Joha S9 e PZ).
O produto final apresentou em torno
de 10% de gordura e 33% de extrato
seco total. O produto que apresentou
os melhores resultados físico-químicos
e organolépticos foi o produzido com
massa obtida por acidificação direta a
quente, utilizando-se 1,3% de sal S9 na
fusão da massa e 2% de CPS34% na
substituição parcial da gordura, ambos
calculados em relação à massa básica.

Além do CPS, outros produtos
têm sido avaliados para uso como
substituto parcial de gordura na
elaboração de requeijão 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-
jão tradicional, sem que houvesse
modificação de suas características
sensoriais, Nascimento, Wang e Nas-
cimento (2009) desenvolveram um
requeijão cremoso usando a farinha
de trigo-soja (80:20) extrusada. Pes-
quisaram, ainda, diferentes parâ-
metros de extrusão no processo de
obtenção da farinha pré-cozida para
otimizar este produto. Os produtos
elaborados foram submetidos à ava-
liação sensorial, bem como à deter-
minação da composição centesimal,
comparando-se os resultados obtidos
com os requeijões cremosos de duas
marcas comerciais: marca A (com
amido e com 19,07% de gordura)
e marca 8 (tradicional, com 20,92%
de gordura). Os resultados indicaram
que o requeijão cremoso contendo
trigo-soja (com 8,34% de gordura),
elaborado com a farinha de trigo-
-soja (80:20) com 29% de umidade
e extrusada em 150 rpm a 130°(, foi
igualmente preferido ao ser compa-
rado ao da marca comercial A e mais
preferido em relação ao da marca co-
mercial 8. Concluiu-se que requeijão
cremoso com baixo teor de gordura,
obtido pela utilização da farinha de
trigo e soja pré-cozida por extrusão,
pode representar um produto com

ão em aço inox
o segmento
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grande potencial para comercializa-
ção em virtude de sua considerável
aceitação do ponto de vista sensorial.

Alves e Silva (2005) substituíram
parcialmente a gordura do requeijão
cremoso por géis formados a partir
de linhaça desengordurada. Os níveis
de substituição da gordura foram de
10%,20% e 30%. Na avaliação sen-
sorial, foi observado que o parâmetro
menos favorecido foi a aparência das
amostras, com 20% e 30% de subs-
tituição. A textura foi o item menos
afetado, uma vez que as amostras
foram consideradas semelhantes ao
padrão independentemente do nível
de substituição.

Os teores de água e de gordura
são os principais fatores que influen-
ciam a textura do requeijão, portanto,
a relação 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 variação desses
componentes nas características sen-
soriais e reológicas de requeijão light
adicionado de CPS. Foram desenvolvi-
das e processadas nove formulações
de requeijão contendo diferentes
concentrações de gordura e água.
Esses requeijões apresentaram carac-
terísticas sensoriais e reológicas seme-
lhantes, evidenciando que a redução

---_._-------------

de gordura no requeijão de e Sê'

aliada ao aumento do eo E 2.:::--=

proporcionando um
trato seco desenqom.zac E ~

quentemente, na -c __'= -- ::-- _-
Formulações CE'- _2,,3 _

com adição e ~'C ã ~~~w'" n -
lina; inuli a e o qof ose: polidex-
trose; r tooliqossacarídeo) foram
desenvol idas por Bosi (2008), que
observou que 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 requeijões. No entanto,
o ajuste de extrato seco total de cada
produto mostrou ser uma solução
viável para conferir aos produtos
características de textura desejáveis.
Segundo a pesquisadora, a adição de
fibra também influenciou a vida de
prateleira dos requeijões, que variou
entre 45 e 90 dias. De maneira geral,
os requeijões mantiveram-se estáveis
quanto às suas características físico-
-químicas, microbiológicas, de perfil
de textura e cor (instrumental) ao
longo de 90 dias de armazenamento.

Garcia et aI. (2008) desenvolve-
ram e avaliaram sensorialmente um
requeijão cremoso light com leite
de cabra, usando uma mistura dos
hidrocoloides guar e xantana como
substituto de gordura. Concluíram

Requeijão sem adição de
gordura (RSG), RSG com
adição de fibra e RSG com
teor reduzido de sódio
(RSGTRS)
Pesquisa publicada pela Fiesp (2010)
indica que uma das características
mais valorizadas por consumidores
de diferentes países é a ausência ou
teores reduzidos de gordura e/ou sal
(sódio) nos produtos alimentícios.·

Seguindo essa tendência, um pro-
cesso de fabricação de requeijão cre-
moso sem adição de gordura (RSG)foi
desenvolvido por Bosi (2008), e for-
mulações de requeijões sem adição de
gordura e com teor reduzido de sódio
(RSGTRS) foram desenvolvidas por
pesquisadores do Tecnolatlltal (ALVES
et ai. (2011); LlNS et aI. (2009); SPA-
DOTI et aI. (2010); VAN DENDERet aI.
(2009) e VAN DENDER et aI. (2010).

Além de um processo de fabri-
cação de RSG, Bosi (2008) também
desenvolveu formulações de requei-
jão cremoso sem gordura com adição
de fibra alimentar (inulina; inulina
e oligofrutose). De modo geral, as )
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• amostras de RSG com fibra alimentar
apresentaram estabilidade quanto
aos parâmetros físico-químicos e de _
cor, durante estocagem de 90 dias a
4±2°C. Os requeijões apresentaram
qualidade microbiológica satisfatória
e de acordo com a legislação 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
requeijão light e RSG, ambos com
adição de fibras, observou que, além
da fibra, o teor de gordura também
influenciou na textura dos produtos,
sendo que a redução do teor de
gordura tornava a matriz proteica
do produto mais compacta, aumen-
tando sua firmeza e adesividade.
Assim sendo, durante a definição das
formulações de RSG, foi necessário
aumentar o teor de umidade dos
requeijões, a fim de adequar suas
características texturais.

Nas pesquisas com requeijão cre-
moso sem adição de gordura e com
teor reduzido de sódio (LlNS et aI.
(2009); SPADOTI et aI. (2010); VAN
DENDER et aI. (2009) e VAN DENDER
et aI. (2010», inicialmente, foram re-
alizados 44 processamentos visando
ao desenvolvimento de formulações
otimizadas de RSGTRS. Na elabora-
ção dessas formulações, a gordura
foi substituída por concentrado de
proteína de soro (CPS 34%). Além
disso, a redução do teor de sódio foi
obtida pela substituição de 40% do
cloreto de sódio (NaCI) por cloreto
de potássio (KCI) e de parte do sal
fundente Joha S9, com teor de sódio
igual a 30,5%, por um sal fundente
com menor teor de sódio (Joha 89,
Joha 850 ou Joha SK75) ou ausência
deste elemento (Joha S9K).

Após a obtenção de quatro for-
mulações otimizadas de RSGTRS(RA:
com os sais Joha S9 + Joha 89; R8:
com os sais Joha S9 + Joha S9K; RC:
com os sais Joha S9 + Joha 850 e RD:
com os sais Joha S9 + Joha SK75), as
mesmas foram comparadas entre si e
com dois requeijões adotados como
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padrões. Os requeijões considerados
como padrões foram: RP1 (requeijão
sem adição de gordura e com teor
"normal" de sódio) e RP2 (requeijão
sem adição de gordura e com subs-
tituição de 40% do cloreto de sódio
por cloreto de potássio) (ALVES et aI.,
2011). A avaliação do desempenho
físico-químico, microbiológico e sen-
sorial dessas formulações, durante 90
dias de estocagem refrigerada, levou
à conclusão que RSGTRSde boa qua-
lidade pode ser produzido para um
mercado consumidor cada vez mais
preocupado com a saúde.

Vieira et aI. (2007) avaliaram e
compararam entre si a viabilidade
econômica de 11 formulações de
requeijão: uma tradicional (TRAD),
uma light sem fibra (RCC), uma sem
adição de gordura e sem fibra (RZC),
cinco formulações de requeijão light
com fibra (RCF1, RCF2, RCF3, RCF4
e RCF5) e três do produto sem adição
de gordura e com fibra (RZF1, RZF2 e
RZF3). Concluíram que, nas condições
estabelecidas para o estudo, as unida-
des industriais que produzem requei-
jões com adição de fibras mostraram-
-se mais rentáveis do que aquelas que
produzem formulações sem fibras.

Requeijão com probióticos,
com prebióticos e requeijão
simbiótico
o termo probiótico significa "pró-vi-
da" e a definição atual de probiótico
é "suplemento alimentar microbiano
vivo, que afeta de forma benéfica seu
receptor, pela melhoria do balanço
microbiano intestinal". Vários micro-
-organismos são usados como probió-
ticos; entre eles, bactérias acidolácticas,
bactérias não acidolácticas e leveduras.
As mais conhecidas bactérias que exer-
cem as funções no organismo são as
dos gêneros Bifidobacterim e Lactoba-
ci//us (SAAD, 2006).

Prebióticos são as substâncias
não hidrolisadas e não absorvidas
pelo intestino delgado que servem
seletivamente como substrato para
micro-organismos no intestino grosso
(GI8S0N, R08ERFROID, 1995). Den-
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tre OS prebióticos que têm recebic::
maior atenção, destacam-se a inuli i:

e os oligossacarídeos, especialme -==
os frutooligossacarídeos (FOS), co ::
a oligofrutose. Inulina e FOS já vê~
sendo utilizados em produtos lácteos
com a alegação de que contribue+
para o equilíbrio intestinal e vis:::
que são fibras solúveis que não ~::
aproveitadas pelo organismo, nãz;
alteram o valor calórico do leite, ne--
elevam o nível de açúcar no sanqi.s
e podem aumentar a absorção :=
cálcio (GALLlNA, 2010).

Os produtos elaborados corr =
adição de probióticos e prebiótic _
são, por sua vez, denominados c=
simbióticos.

Ishirara e Drunkler (2009) dese---
volveram uma formulação de req E-

jão cremoso probiótico adicionado ::':=
Bifidobacterium animalis subsp. Iac:::
8b-12 e estudaram o produto dura-:=
60 dias. Concluíram que é possr ==
obter requeijão cremoso com probo .r:

cos viáveis e qualidade sensorial sats
fatória; porém, modificações deve ":=-
ser realizadas na formulação pc:õ
atender ao padrão de identidade"

Gomes e Penna (2010) efec_-
aram a caracterização química ::=
requeijões cremosos formula
com diferentes teores de creme :::=
leite, gordura vegetal hidroqenaca
isolado proteico de soja e inuli~=
Concluíram que os requeijões ==-
mosos com isolado proteico de .=
e inulina desenvolvidos, apesar _:=
apresentarem algumas característ -
físico-químicas diferentes dos proc.>
tos comerciais, constituem alter c-
vas viáveis de alimentos saudá e- :=
potencialmente prebióticos.

Drunkler (2009) pesquisou a "-::-
dução de requeijão cremoso sime ::-
tico. Para tal, inicialmente avalie; =
melhor forma de adição do mi _-
-organismo Bifidobacterium enitrz: ~
subsp. lactis 8b-12 no final do -::-
cesso de fusão da massa. Em sEÇ_-
da, por meio de um planejarne-rz
fatorial completo 22, com três po - -
centrais, elaborou sete formulações
de requeijão cremoso simbiótico. ==
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) quais diferiam entre si quanto à con-
centração de inulina e de oligofruto-
se, cuja faixa de variação foi de O a 7
g/ 100 g de requeijão. Paralelamente,
foi elaborada uma formulação-con-
trole. Mediante planejamento, foram
avaliados os efeitos das variáveis
estudadas (inulina e oligofrutose)
sobre as respostas: textura (firmeza,
adesividade, coesividade, elastici-
dade e gomosidade); enumeração
de Bifidobacterium animalis subsp.
lactis Bb-12, e parâmetros sensoriais
(sabor, odor, manuseio, aparência e
avaliação global). Concluiu-se que as
formulações do planejamento não
diferiram entre si quanto aos atribu-
tos avaliados (P>0,05) e os valores
foram próximos aos da formulação-
-controle. Pelo exposto, foi possível
elaborar requeijão cremoso simbió-
tico, atendendo aos parâmetros de
identidade e qualidade preconizados
pela legislação vigente, bem como
com qualidade sensorial.

Requeijão com sabores
Uma possibilidade de inovação, li-
gada à tecnologia e às propriedades
organolépticas do produto, é a de
adição de aromas e sabores, tanto
doces como salgados, para fabricação
de produtos diferenciados e voltados
para alguns nichos bastante específi-
cos. Como exemplo, podem-se citar
produtos como o requeijão com adi-
ção de condimentos e de ingredientes
regionais (VAN DENDER, 2006).

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

Reis et ai. (2010), por sua vez,
avaliaram a aceitação de amostra de
tipo requeijão cremoso adicionado de
milho verde e intenção de compra do
produto. Nos resultados do Teste de
Aceitação e do Teste de Intenção de
Compra, verificou-se que 57% dos
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provadores aprovaram a amostra ana-
lisada e 27% certamente comprariam
o produto. O requeijão cremoso com
milho verde doce apresentou maior
aceitação para os atributos sensoriais
que o requeijão cremoso de milho
verde salgado. Há a possibilidade de
tal preferência dever-se à não adição
das fibras do milho ao requeijão
doce, tornando sua textura mais
fina e agradável, assemelhando-o ao
curau de milho verde, culturalmente
aprovado pelo paladar da região. Os
requeijões tiveram boa intenção de
compra, sendo avaliados no item
"provavelmente compraria".

Formulações de requeijão cre-
moso com polpa de morango foram
desenvolvidas e avaliadas quanto à
sua aceitabilidade sensorial por Pires
et ai. (2004). Os autores concluíram
que o produto tem grande potencial
de consumo, especialmente pelo
público infantil.

Requeijão com
leite de búfala
Atualmente, a produção de leite
de búfala apresenta-se como uma
atividade economicamente atrativa,
tendo em vista o preço pago pela
indústria ao produtor pelo litro de
leite, bem como o alto rendimento
do leite desta espécie na obtenção de
derivados. Tradicionalmente, quase
que a totalidade do leite de búfala
produzido tem sido utilizada apenas
para a fabricação de queijo mussare-
Ia. No entanto, considerando-se que
a inovação tecnológica é essencial
para o desenvolvimento do País, o
aproveitamento racional do leite de
búfala para a produção de outros
derivados lácteos, como de queijos
genuinamente brasileiros (caso do
requeijão cremoso), consiste numa
forma interessante de agregar valor
a esta importante matéria-prima.
Além de possibilitar um aumento de
produtos bubalinos no mercado, a
fabricação desses produtos consiste
em uma alternativa tecnológica para
o escoamento do excesso de leite no
período de safra.

Segundo Van Dender (2006). es-
tudos pioneiros sobre a fabricação =
requeijão cremoso de leite de búfa z:

a partir de massa obtida por predp-
tação ácida e a quente foram realize-
dos no Tecnolatlltal, em um processe
semelhante ao utilizado para fabricar
o Queijo Branco Latino-Americano.
Nesses estudos, observou-se que c
aparecimento de coloração esve=
deada na massa, obtida por ácido :::
calor, mostrou-se pouco perceptí E

no requeijão cremoso final, por cor:=:
da adição de creme e água duran e -
processo. O produto obtido aprese=
tou aparência brilhante, apreciá =.
untabilidade e sabor e odor carac.e-
rísticos. De modo geral, mostrou-SE
física e quimicamente estável, co
excelentes características orqanolé
ticas. Concluiu-se, portanto, que cc
ponto de vista tecnológico o leite C2

búfala é perfeitamente adequado :::
fabricação de requeijão cremoso.

Requeijão obtido
por ultrafiltração
A ultrafiltração (UF) consiste em U~2

tecnologia utilizada para separação
de componentes de um meio fluid _
A separação ocorre quando o meio
é forçado a fluir, sob pressão, ser
bre a superfície de uma membrana
semipermeável (DZIEZAK, 1990). C
grau de separação dos compone -
tes do meio dependerá do valor cc
peso molecular de corte (PMC) ca
membrana, que é indicado pelo pese
molecular da menor molécula retica
pela membrana. Isso implica que, 2:2

aplicar pressão ao fluido que entrara
no sistema de UF, as substâncias G2

peso molecular menor que o valor c-
PMC passarão, em parte, pela meF-
brana, formando o permeado o
filtrado, enquanto as de maior pese

. molecular serão retidas, constituinoc
o retentado ou concentrado (BENIT
1980 e PAULSON et aI., 1984).

Na UF do leite, em razão do fa-
de as membranas serem permeáveis e
componentes de baixo peso molea..-
lar, nutrientes como a lactose e cer::::
número de vitaminas. hidrossolúveis
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passarão através da membrana, sendo assim concentradas em
pequena proporção no concentrado. Por outro lado, a gordura,
os componentes proteicos, a vitamina B'2 e o ácido fólico serão
concentrados no retentado em proporção inversa à diminuição do
volume do leite (GREEN et al.. 1984).

O uso da técnica de UF na fabricação de queijos foi proposto
por Maubois, Mocquot & Vassal (1969), com o nome de processo
MMV. Esse processo baseia-se na concentração do leite até ob-
tenção de um pré-queijo líquido, o qual será transformado, pela
adição de fermentos lácticos, coalho, sal e, quando necessário, de
corantes e bolores, em um queijo com características similares às de
um queijo obtido pelo processo tradicional (VAN DENDER, 1995).

A técnica de concentração total do leite (processo MMV) elimina
a etapa de dessoragem, permitindo uma retenção maior, no queijo,
da gordura do leite e das proteínas solúveis do soro, principalmen-
te da alfa-Iactoalbumina e beta-Iactoglobulina. Essas proteínas,
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; JULlANO et
ai., 1993; KOSIKOWSKI, 1976; KOSIKOWSKI, 1986; MAUBOIS &
MOCQUOT, 1975 e MORRIS, 1984, citados por SPADOTI, 2003).

A fabricação de requeijão cremoso utilizando retentado de UF
como" queijo base" foi estudada por Neves e Ducruet (1988),
que obtiveram um produto com características semelhantes às do
produto tradicional. No requeijão cremoso elaborado por Neves e
Ducruet (1988), o retentado era fermentado (incubação a 30°C/24h
usando 1,5% de cultura mesofílica) visando à obtenção de um re-
tentado acidificado com pH igual a 5,3-5,55.

De modo geral, a etapa de fermentação do retentado (15h-
-20h), mesmo sendo considerada importante para o sabor do
produto, é muito onerosa, tornando este processo, muitas vezes,
inviável para a indústria (VAN DENDER, 2006). Assim sendo, em
2001, foi desenvolvida no Tecnolatlltal uma tecnologia de fabri-
cação de requeijão cremoso usando retentado de UF diretamente
acidificado (até pH 5,5) por adição de ácido láctico (SILVA, 2003).
Essatécnica revelou-se uma alternativa viável e de fácil aplicação na
fabricação de requeijão cremoso ultrafiltrado. O requeijão cremoso
UF apresentou pH mais baixo, porcentagens de gordura, extrato
seco total, nitrogênio solúvel, cinzas, cálcio e de magnésio mais
altas, corpo mais firme, maior adesividade e menor elasticidade do
que o requeijão cremoso tradicional. Sensorialmente, os requeijões
tradicional e por UF foram similares.

Requeijão UHT
Considerando-se a vantagem da vida de prateleira prolongada de
produtos U, I, a influência deste tratamento na qualidade do requei-
jão cremoso tradidonai e light foi estudada por Gallina (2005). Nesse
trabalho, 'ai o - - do o processo de obtenção do requeijão cremoso
longa vida _.-- com teor integral de gordura e desenvolveu-se o
processo:;: ~ -_ o de fabricação do requeijão cremoso light UHT.
O prindoa ::;..•- -"ai obter produtos com características similares
às versões ~~ ht obtidas com tratamento térmico normal. )

...•

A melhor
tecnologia para

o melhor laticínio.
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) Os requeijões 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 requeijões elaborados por
Gallina (2005) foram avaliados e
comparados em relação às carac-
terísticas: físicas e químicas, micro-
biológicas, perfil de textura (TPA),
sensoriais, microscopia eletrônica de
varredura (SEM) e cor (instrumental).
Não foram observadas diferenças
significativas na composição quí-
mica do requeijão cremoso (RC) e
requeijão cremoso UHT (RCUHT), e
os requeijões cremosos light (RCL)
e light UHT (RCLUHT) apresenta-
ram composição bastante similar.
Nenhuma alteração 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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da de microbiológica satisfatória e
de acordo com a legislação vigente.
Quando submetidos ao teste de in-
cubação (35-3rCl7dias), RCUHT e
o RCLUHT não apresentaram cresci-
mento microbiano, alteração no pH e
na aparência visual sendo, portanto,
considerados microbiologicamente
seguros e adequados ao consumo.

Verificou-se diferença significativa
em todos os parâmetros do perfil
de textura (firmeza, elasticidade,
adesividade e coesividade) entre
o requeijão cremoso e o requeijão
cremoso UHT, e entre o requeijão
cremoso light e light UHT, durante
os 90 dias da estocagem a 5°C, que
provavelmente se devem aos efeitos
dos tratamentos térmico e mecânico
aos quais o requeijão cremoso UHT
é submetido. Em geral, quando o
requeijão cremoso UHT e o requeijão
cremoso light UHT foram estocados
nas temperaturas de 5°C e 25°C, os

Mais de
meio século
no mercado

•....•.--.1 Atendimento Nacional
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mesmos não apresentaram diferença
significativa nos atributos de textura.

Não houve diferença significativa
nos parâmetros de cor dos requeijões
(RC e RCUHT e de RCL e RCLUHT)
durante 90 dias de estocagem a
SOC e nem dos requeijões (RCUHT
e RCLUHT estocados a SOC e 2S0C)
durante 180 dias de estocagem.

Na avaliação sensorial, os resul-
tados do Teste de Aceitabilidade das
amostras de RC e RCUHT, em com-
paração com amostras comerciais,
mostraram que todas as amostras
obtiveram boas médias de aceitação
global. As amostras de RCL e RCLUHT,
por sua vez, quando comparadas às
amostras de requeijões cremosos light
comerciais, apresentaram as maiores
notas de aceitação nesse teste.

Concluindo, de acordo com o
estudo da vida de prateleira e tendo
em mente a necessidade de uma'
margem de segurança que garanta a

São 20 anos de credibilidade
para alavancar seus negócios
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) qualidade do produto, Gallina (2005)

sugere os seguintes prazos de valida-
de: (1) requeijão cremoso UHT (longa
vida): 6 meses sob refrigeração até
10°(; 5 meses a 25°( e 2 meses para
estocagem a 35°(; (2) requeijão cre-
moso light UHT (longa vida): 6 meses
sob refrigeração até 10°(; 4 meses
a 25°( e 2 meses para estocagem a
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adequados à Lei na 10.831 e à Instru-
ção Normativa na 64, do Ministério
da Agricultura. Apesar disso, a pro-
dução de leite orgânico registrada em
2010 chegou a quase 5,5 milhões 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. É uma
variedade da bebida tradicional sem
resíduos químicos a preços atrativos,
porém, com os mesmos valores nutri-
tivos do convencional (GEBRIM, 2011).

Uma forma de aumentar o con-
sumo desse produto e agregar valor
ao mesmo consiste na sua utilização
na elaboração de derivados lácteos
como leites fermentados, queijos e
doce de leite. Seguindo essa ten-
dência, já se encontra no mercado
requeijão orgânico nas versões tradi-
cional e light, elaborados com leite e
creme de leite orgânico.

Lintia 5'5

Requeijão cremoso com
adição de transglutaminase
Segundo Farina et aI. (2004), a enzi-
ma transglutaminase (TG) tem des-
pertado interesse na indústria láctea
internacional pelo seu potencial em
aumentar o rendimento tecnológico
da fabricação de queijos (FARINA et
aI., 2004). Esses autores estudaram
os efeitos da aplicação da TG no
processo de fabricação de requeijão
cremoso, avaliando as caracterís-
ticas físico-químicas, reológicas e
sensoriais do produto no decorrer
do seu período de estocagem, com-
parando-as com um controle, sem
a utilização da enzima. O requeijão
adicionado de TG apresentou maior
teor de umidade, gordura e beta-Iac-
toglobulina, resultando em um efeito
significativo sobre o rendimento. As
características reológicas do produto
também foram alteradas pela TG e a
avaliação sensorial não demonstrou
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diferenças em relação à aparência.
Os resultados indicaram que a utili-
zação de TG traz vantagens para a
produção de requeijão cremoso em
relação ao método convencional, em
função da recuperação significativa
de beta-Iactoglobulina, aumento do_
rendimento final e redução de perdas
da fabricação.

Conclusão
As várias inovações possíveis de
serem aplicadas ao requeijão, apre-
sentadas neste artigo, ilustram a
importância da pesquisa em ciência
e tecnologia de produtos lácteos.
Os resultados obtidos nas pesqui-
sas aqui compiladas estão dispo-
níveis e podem ser úteis para que
a indústria nacional de laticínios
desenvolva novos produtos e tenha
capacidade de competir em um
mercado cada vez mais exigente e
diversificado. _
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