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Resumo: A demanda por alimentos com teores de gordura reduzidos e
bioativos tem aumentado, sendo um desafio para a industria manter as
caracteristicas sensoriais desses alimentos préximos ao tradicional. O
objetivo do trabalho foi utilizar inulina como substituto de gordura no
requeijao e canistel (P. campechiana) para enriquecer e dar cor ao produto.
Foram elaboradas cinco formulacdes: padrao e com reducéo da gordura em
25, 50, 75 e 100%, adicionados de canistel. A composi¢cado centesimal e a
cor foram avaliadas. As formulacbes com reducdo de 25 e 50%
apresentaram composi¢cdo préximas ao requeijdo padrdo, enquanto as
reduzidas em 75 e 100% apresentaram grande diferenca. A cor amarela,
devido a adicdo de carotenoides provenientes do canistel, reduziu no
decorrer do armazenamento, por ser facilmente oxidavel.

Introducao

O requeijado é um alimento que possui alto teor de gordura,
ingrediente determinante na sua textura e sabor, o que pode gerar
preocupacao aos consumidores que tem adquirido conhecimento sobre
alimentos saudaveis e tém buscado melhorar os habitos alimentares,
consumindo cada vez menos alimentos ricos em gordura. Substitutos de
gordura estdo sendo estudados, por manter as caracteristicas do produto
reduzido de gordura préximas ao do produto tradicional (SILVA et al., 2012;
SOUZA, 2017). A inulina tem sido utilizada como substituto de gordura, pois
na presenca de agua ou leite € capaz de formar micro cristais que interagem
entre si e proporcionam as mesmas caracteristicas de um alimento com alto
teor de gordura. O presente trabalho teve como objetivo adicionar inulina ao
requeijao substituindo 25%, 50%, 75% e 100% de gordura e ainda, adicionar
canistel, fruto rico em carotenoides, provitamina A e com potencial
antioxidante para enriquecer o produto. As caracteristicas desse requeijao
foram comparadas com o requeijao padrao sem inulina e sem canistel.
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Materiais e métodos

A massa de queijo, utilizada como base para o requeijao, foi adquirida
de um produtor da regido de Maringd — PR. O canistel foi cedido pela
Estacdo Experimental de Citricultura de Bebedouro — SP. O canistel foi
sanitizado em agua clorada (200 ppm) por 10 min, em seguida descascado,
fatiado e desidratado em liofilizador por 72 h. Posteriormente a polpa foi
triturada e peneirada (60 mesh) para obtencdo da polpa em pé.

Para a producdo do requeijdo padrdo, foram homogeneizados a
massa de queijo, a agua, a manteiga e o sal fundente a 90°C por 4 min, até
atingir o ponto de véu e acondicionados em potes de polipropileno sob
refrigeracdo (4°C). Para as demais formulagbes a massa de queijo, a
quantidade de agua da formulacdo padrdo, a manteiga e o sal fundente
foram homogeneizados a 90°C, ap6s 1,5 min a inulina foi adicionada e ao
atingir 2 min de aquecimento a polpa de canistel e o restante da agua foram
adicionados e homogeneizados até atingir o ponto de véu do requeijao (4
min). As formula¢cdes foram armazenadas em potes de polipropileno a 4°C.

Todas as formulagcbes de requeijdo, assim como o canistel, foram
analisadas quanto ao teor de umidade, cinzas e proteinas seguindo a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008). Para a determinagao do teor de
lipidios foi utilizado o método de Bligh-dyer (BLIGH, E. G.; DYER, W. J.,
1959) e os carboidratos foram determinados por diferenca.

A andlise de cor foi realizada durante 7 dias, utilizando Colorimetro
(CR-400; Konica Minolta), com inicio no dia da producéo do requeijdo. Para
a analise, os requeijdes foram acondicionados em potes plasticos, um pote
para cada dia de andlise, armazenados ao abrigo da luz e mantidos sob
refrigeracao (4°C). Foram determinados os valores de L*, a* e b*.

Resultados e Discussao

Tabela 1 — Composicao centesimal dos requeijoes

Umidade (%) Cinzas (%) Lipidios (%) Proteinas (%) Carboidratos (%)

Padrdo 44,10°+0,13 2,89°+0,02 30,66°+0,44 11,70°+0,07 10,78+ 0,49
R25 4505%+0,26 3,05°+0,01 28,89°+0,16 12,52°+0,02 10,51%+0,07
R50 48,05 +0,11 3,57°+0,00 24,71°+0,23 14,24°+0,18  9,42% +0,07
R75 53,00°+ 0,26 4,34°+0,12 19,84°+0,51 17,76°+ 0,20 5,05° + 0,34
R100 57,23°+0,01 5,11°+0,03 15,24°+0,05 21,82+ 0,44 0,60° + 0,84

Médias seguidas da mesma letra na coluna ndo diferem estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia. RP: requeijdo padrdo; R25: requeijdo com substituicdo de 25% de gordura;
R50: requeijdo com substituicdo de 50% de gordura; R75: requeijdo com substituicdo de
75% de gordura; R100: requeijao com substituicdo de 100% de gordura.

O requeijao com reducéo de 25% da gordura adicionada manteve a
composicdo centesimal semelhante ao do produto padrdo, apresentando
diferenca significativa (p<0,05) apenas em relacdo ao lipidio (Tabela 1). A
formulacdo com reducdo de 50% da gordura adicionada apresentou
diferenca do RP com excecdo aos carboidratos e as formulacées com
reducdo de 75% e 100%, diferiram em todos os parametros da composicao

FUNDACAO N
ARAUCHRE

Apoio ap Desenvolvimento Clentifico
& Tecnologico o Por

& Universidade
4

PARANA
GOVERNO DO EsTADO




27° Encontro Anual d.e .Inicjogd.o Cie.nﬂficlcl 2 e 3 de outubro de 2018
7° Encontro Anual de Iniciagdo Cientifica Junior -
A

centesimal do RP. Ao substituir parte da gordura adicionada pela inulina e,
ao adicionar canistel, foi preciso acrescentar agua a formulacdo. Dessa
forma, a umidade é elevada a medida que a gordura é reduzida, mesmo
assim, todas as formulacdes mantiveram-se dentro dos padrées nacionais
vigentes para o requeijao, com umidade inferior a 60%. O acréscimo de
agua associado a reducao de gordura, influenciou nos teores de proteinas,
contetudo mineral fixo e na dissolucdo do canistel. A proteina e as cinzas se
concentraram no requeijao a medida que ocorreu a substituicdo da gordura
pela inulina e os requeijdes com maiores redu¢cdes de gordura passaram a
apresentar grumos, isto porque, o canistel € rico em carotenoides, pigmento
natural lipofilico e sua composicdo (9,17% de lipidios, 6,48% de proteinas,
1,57% de cinzas e 36,09% de carboidratos), apresenta alto teor de lipidios,
nao se dissolvendo tao bem nas formulagées com reducéo de 75% e 100%,
que apresentam altos teores de umidade.

Tabela 2 — Cor dos requeijées durante 7 dias de armazenamento a 4°C.

Tratamentos
Padrédo R25 R50 R75 R100 Ptrat Ptxd
L* 86,00° 73,77° 74,34 7158 70,15° <0,001 <0,001
a* -4,06° -0,60° -0,43" -0,48° 0,01* <0,001 <0,001
b* 18,60° 27,068° 2595° 28,14* 24.86° <0,001 <0,001
Dias de armazenamento
1 2 3 4 5 6 7 Pdias

L* 80,22% 76,64® 7521 73,66° 7459° 74,23F 7295° <0,001
a* -2,80° -2,058 -1,03¢ -085° -047° -0,30° -0,29" <0,001
b* 29,90" 28,96° 26,34 24,85° 2239 2146 20,54° <0,001

Médias de tratamento com diferentes letras minasculas na mesma linha séo
significativamente diferentes (p<0,05). Médias de armazenamento com letras mailsculas
diferentes na mesma linha séo significativamente diferentes (p<0,05). Ptrat = efeito do
tratamento; Pdias = efeito de dias; Ptxd = interacdo entre tratamentos e dias.

Ao adicionar canistel ao requeijdo, o produto passa a apresentar
coloragdo amarela, devido a presenca de carotenoides, compostos
precursores de vitamina A e pigmentos naturais. A coloracdo é constatada
pela diferenca significativa em relagéo ao padrao quanto aos parametros L*,
a* e b*. A luminosidade foi maior no produto controle quando comparado as
demais formulagbes. As formulacbes com adi¢cdo de canistel apresentaram
maiores valores para o parametro a* e b*, com maior tendéncia a coloracéo
vermelha (+a*) e amarela (+b*) em relacdo ao requeijao padréo, devido a
adicdo dos carotenoides, que apresentam tonalidades do vermelho ao
amarelo. A reducdo de gordura associada a adicdo desses pigmentos
fizeram com que todas as formulacdes apresentassem diferenca significativa
nesses parametros (p<0,05), podendo ser explicados pela diferenca na
disponibilidade e afinidade dos carotenoides nos requeijdoes com menos
gordura e maior teor de 4gua (PORTER, 1993).

Os carotenoides sdo compostos facilmente oxidaveis, acarretando na
perda de coloragcdo durante o armazenamento. A oxidacdo se da pela
presenca de luz, oxigénio, temperatura e compostos pré-oxidantes. Durante
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0s 7 dias de armazenamento, 0s requeijdes apresentaram redugao nos
parametros L* e b*. A luminosidade e a coordenada azul/amarelo (b*) no
altimo dia de andlise reduziram 9% e 31%, respectivamente, em relacdo ao
primeiro dia, apresentando menor luminosidade e tonalidade amarela no
decorrer dos dias analisados. As modificagbes nos parametros de cor
evidenciam a oxidacdo dos carotenoides durante o armazenamento, iSSO
pode estar relacionado a incorporagcdo de ar ao requeijao durante a
producdo, pois o oxigénio retido no produto pode ter oxidado o requeijao
durante os 7 dias de armazenamento ou a presencga de oxigénio nos potes
plasticos, entre o produto e a tampa do pote.

Conclusodes

A utilizacdo de 0,5% de inulina mostrou-se viavel na substituicdo de
até 50% da gordura adicionada. As formulacdes com reducéo de 25% e 50%
apresentaram pequenos percentuais de diferenca em relacdo ao padrao e
valores aceitaveis para o produto, enquanto os requeijoes reduzidos de 75%
e 100% apresentaram grande diferenca comparados ao controle, dessa
forma € necessarios estudos posteriores para avaliar a utilizacdo de maiores
percentuais de inulina na tentativa de melhorar as caracteristicas dos
produtos reduzidos em 75% e até 100%. A coloracdo amarela foi reduzida
no decorrer do armazenamento e para a manutencdo da coloracdo seria
necessaria menor incorporagdo de ar ao produto ou a remog¢ao do oxigénio
presente na parte superior dos potes plasticos, que podem ter auxiliado na
oxidacdo dos carotenoides presentes no requeijao. O estudo mostra a
efetividade da adicdo de um prebiotico como substituto de gordura e a
viabilidade da adi¢&o de canistel para obter um requeijao saudavel.
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