Desenvolvimento de queijo tipo coalho trufado

DESENVOLVIMENTO DE QUELJO TIPO COALHO TRUFADO
(Caracterizagao fisico-quimica de geleias de jenipapo e acerola com 0,5 e 1% em pectina)

Resumo: O desenvolvimento de novos produtos
que agreguem valor aos derivados lacteos pode
ser considerado como um meio importante para a
criacdo e sustentacdo da competitividade no setor
de laticinios, com grande capacidade de expansdo
no mercado. Os trabalhos foram realizados nos
Laboratdrios de Bromatologia do Instituto Federal
de Sergipe, Campus Aracaju e no Laboratorio de
Tecnologias Alternativas da UFS, com o objetivo
de desenvolver queijo tipo coalho trufado com
geleias de jenipapo e acerola, bem como avaliar
suas caracteristicas fisico quimicas e sensoriais.
O queijo foi elaborado de acordo BPF e ao
final do processamento foi inserido recheio das
geleias supracitadas em diferentes proporgoes.
As andlises fisico-quimicas realizadas foram:
umidade, cinzas, pH, acidez total titulavel, acido
ascorbico, solidos soluveis totais e extrato seco
total (EST). Realizou-se analise sensorial quanto a
aparéncia, cor, sabor etextura, bem como inten¢ao
de compra. Os dados obtidos foram submetidos a
analise da variancia (P<0,05) e teste de média de
Tukey (P<0,05). O uso de geleias contendo 1% de
pectina, para recheio de queijo tem potencial para
exploracdo comercial, visto a manutengdo das
caracteristicas organolépticas e de aceitabilidade
pelo consumidor, sendo o uso da acerola com
maior potencial de vida de prateleira enquanto que
0 jenipapo, maior valor nutricional pela presenca
dos minerais que se destacaram consideravelmente
frente a acerola.
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INTRODUCAO

Entende-se por queijo, o produto fresco
ou maturado que se obtém por separacao
parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou

Michael Douglas Santos Monteiro
michaelquimica96@hotmail.com

Aiury de Santana de Amorim Cruz
ay_amorim-snc@hotmail.com

de soros lacteos, coagulados pela agdo fisica
do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas, de acidos organicos, isolados ou
combinados, todos de qualidade apta para
uso alimentar, com ou sem agregagao de
substancias alimenticias e, ou especiarias e,
ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substincias aromatizantes e
matérias corantes” (Lima et al, 2017,
BRASIL,1996).

A grande variedade de queijos produzidos
no Brasil reflete a formacdo cultural do
pais. De 2006 até o ano passado, o volume
consumido passou de 72,9 mil para 122 mil
toneladas, com alta de 67%, se somados o
consumo de nacionais e importados, o que
representa crescimento de 67,35% no periodo
(FRANCO, 2013).

Com o aumento da demanda de alimentos
por causa do crescimento populacional, ha
proporcionalmente, uma maior investigagao
da qualidade desses e a busca incessante
pelo “flavor”. Esses fatores acarretam num
enorme esfor¢o das industrias e fabricantes de
alimentos numa busca incessante por novas
receitas e guloseimas suculentas, que possam
despertar o interesse dos consumidores, além
da rentabilidade e da facilidade para producao
dessasmercadorias.

Em relacdo a essas matérias primas, ha
uma procura incessante por novos materiais
nativos, com caracteristicas  regionais.
Assim, o jenipapo e acerola classificam-
se como importantes matérias primas, por
suas caracteristicas econOmicas para a
agroindustria. Além dos frutos serem aplicados
em doces, geleias, medicamentos caseiros
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ou industrializados com acdo nutracéutica
(GOMES, 1982; SOUZA, 2007; SOUZA et
al., 2016, OLIVEIRA etal.,20006).

Assim, objetivou-se a producio e
analises de caracterizagdo fisico-quimicas de
geleias de jenipapo e acerola em diferentes
concentragoes (0,50 e 1,00%), usadas como
recheio de queijo coalho trufado.

MATERIAL E METODOS

O desenvolvimento das geleias foi
realizado no Laboratorio de Bromatologia,
do Instituto Federal de Ciéncia e Tecnologia
de Sergipe, Campus Aracaju e as analises
fisico-quimicas realizadas no Laboratorio de
Tecnologias Alternativas, da Universidade
Federal de Sergipe, Campus SaoCristovao.

As geleias foram elaboradas utilizando-
se da polpa, pectina e sacarose comercial. As
formulagdes foram elaboradas utilizando-se
a relacao 2:3 de polpa e acucar. Os produtos
foram elaborados com pectinas de alta
metoxilacao e com dois niveis de concentracao
(0,50; e 1,00%). O envase foi a quente, com
posterior resfriamento. Os produtos foram
acondicionados em embalagens de vidro,
previamente esterilizadas a 100°C/15 min com
capacidade para 150g, fechados com tampa de
metal e armazenados sob refrigeragao.

As andlises fisico-quimicas foram feitas
para determinar a umidade, cinzas, pH,
acidez total titulavel, acido ascorbico, s6lidos
soluveis totais e extrato seco total (EST),
conforme metodologia descrita por LUTZ
(2008), e realizadas em triplicata. Realizou-
se andlise sensorial quanto a aparéncia,
cor, sabor e textura, bem como intencao de
compra. Os dados obtidos foram submetidos
a analise da variancia (P<0,05) e teste de
média de Tukey (P<0,05).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os dados da composicao fisica e quimicas

das geleias de jenipapo com concentragdes de
0,5 e 1% estao apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Composicao fisico-quimica de geleias
utilizando diferentes concentragdes de pectina.

Geleia Jenipapo Geleia Acerola
Parémetros Avaliados 05% 1% 05% 1%
Umidade (%) 51,08 6082 3423 2584
Cinzas (%) 331 140 116 164
Acidez Total Titulével (% &cido citrico) 0,27 0.28 037 030
pH 400 407 331 403
Acido Ascdrbico (mg.100g") 16,81 840 36,77 2992

Sdlidos solaveis totais (*Brix) 3% 47 67 76

O teor de umidade situou-se ao redor
de 51,08% e 60,82% para as geleias com
concentragdo de 0,5% e 1% em pectina,
respectivamente. Em comparagdo com os
resultados citados por Figueiredo et. al (1984)
e Santos (2001) 74,8% e 73,8%, Souza
(2007), respectivamente, os resultados foram
inferiores aos obtidos no presente estudo. A
problematica em relagdo ao elevado teor de
umidade, ¢ a sua rapida deterioracao.

Para os valores de cinzas, foram encontrados
resultados relativamente altos, variando de
3,31% (para geleia de jenipapo 0,5%) a 11,40%
(para geleia de jenipapo 1%), diferenciando dos
resultados apresentados por Figueiredo et. al
(1984) e Santos (2001), onde apresentaram teores
médios superiores a 0,82% e 1,22%. Segundo
Souza (2007), altos teores em cinzas, indicam
a riqueza de elementos minerais presentes nas
amostras estudadas.

Os resultados encontrados para a verificagao
de acidez total titulavel (ATT), situou-se proximo
aos valores recomendados por Wong (1995) E
Silva et al (1998), que devem estar entre 0,20
e 0,40%. Esses valores diferenciaram-se muito
do que Figueiredo et al. (1986) observou em
jenipapos colhidos na regido de Maranguape-CE
com um percentual de 0,98% em 4cido citrico.

Com relacao ao pH, os resultados obtidos
sdo proximos aos relatados por Figueiredo
(1984a) 4,00; Santos (2001) 3,60 e Fonseca
et al. (2003) 3,52. Os dados obtidos vém
confirmar que a polpa de jenipapo ¢ bastante
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acida. O pH ¢ estabelecido como atributo de
qualidade pela legislagao, por favorecer a
conservagao da polpa, evitando o crescimento
microbiano, embora para o jenipapo nao haja
ainda nenhum indice utilizado como padrao,
BRASIL(2015).

O teor de vitamina C especificamente para
geleia de jenipapo. Porém o teor de acido
ascorbicona geleia de jenipapo 0,5%, situou-se
proximo ao valor estabelecido pelo Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) para a polpa de graviola que ¢
10 mg de A.A. (&cido ascorbico).100g-1
(BRASIL, 2000). Se comparado ao limite
exigido para o suco de laranja pelo MAPA,
que ¢ de 25mg.100mL'1 de AA, e analisando
que a laranja se constitui em uma boa fonte
de vitamina C (Couto e Canniatti-Brazaca,
2010), a geleia com 0,5% apresenta-se como
melhor fonte para consumo de acido ascérbico
se comparado a geleia de1%.

As geleias de jenipapo do presente trabalho
apresentaram valores médios de 35,00 e 47,00
°Brix para SST. Valores esses, que se situaram
acima do recomendado por Figueiredo et al.
(1986) e Wong (1995), 20°Brix e 18 a 20°Brix,
respectivamente, em relagdo a polpa do fruto;
e abaixo do recomendado por Caetano (2010),
onde segundo a autora, a concentragdo de
solidos soluveis deve ser em torno de 67,5
°Brix, pois se o ponto final da geleia for acima
deste valor, ocorrera a formacao de cristais e
abaixo dara uma geleia muito mole.

Os resultados referentes aos testes de
aceitabilidade por escalas hedonicas verbais
encontram-se apresentados na Figura 2 e
o comportamento de intencdo de compra
encontra-se apresentado na Figura 3.

Figura 2 - Teste de aceitacdo para queijos recheados
com geleias de acerola e de jenipapo.
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Onde: 1 - Desgostei muitissimo; 2 - Desgostei muito; 3 -
Desgostei moderadamente; 4 - Desgostei ligeiramente;
5 - Nao gostei/ nem desgostei; 6 - Gostei ligeiramente;
7 - Gostei moderadamente; 8 - Gostei muito; € 9 -
Gostei muitissimo.

Figura 3 - Escala de inten¢ao de compra para queijos
recheados com geleias de acerola e de jenipapo.
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CONCLUSOES

Com base no exposto, conclui-se que
o uso de geleias contendo 1% de pectina,
para recheio de queijo tem potencial para
exploracdo comercial, visto a manutengao
das caracteristicas organolépticas e de
aceitabilidade pelo consumidor, sendo o
uso da acerola com maior potencial de vida
de prateleira, pelo menor teor de umidade
e elevado teor de vitamina C, enquanto
que, ao uso da geleia de jenipapo, este
conferiu maior valor nutricional pela
presenca dos minerais que se destacaram
consideravelmente frente aacerola.
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Dessa forma, podemos inferir que o material
produzido pode ser aprimorado, entretanto,
comparando os resultados obtidos através dos
testes experimentais, com indices estabelecidos
pela  legislagdo. Apds  aprimoramentos
necessarios, o material pode ser confeccionado
e mercantilizado para consumo, apresentando
vantagens fisico-quimicas e de gustativas.
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