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Resumo

O requeijao cremoso é um queijo fundido de destaque entre os habitos alimentares
dos brasileiros, cujo consumo tem aumentado de forma significativa nos ultimos
anos. Associando esse aumento a procura por alimentos mais saudaveis, o objetivo
desse estudo foi elaborar requeijdo cremoso acrescido de extrato aquoso de
moringa oleifera Lam em substituicAo a aditivos e adicdo de microrganismos
potencialmente probidtico. Foram estudadas as caracteristicas fisico-quimicas,
derretimento, espalhabilidade, cor, eletroforese e enumeracdo do microrganismo. Os
resultados das analises fisico-quimicas demostraram que o0s ingredientes da
formulacdo (F2) contendo substituicdo parcial da goma xantana e adicdo das
microcapsulas com microrganismo probioticos foram diferentes aos resultados da
formulacdo controle (F1). Os valores obtidos do acompanhamento de pH foram
abaixo de 5,7 confirmando um produto mais firme, de acordo com os resultados dos
testes de derretimento e espalhabilidade, onde foi possivel observar que a
formulag&o F2 ndo seria um produto préprio para uso em fornos, o que se torna bom
para aumentar sobrevivéncia do microrganismo probidtico para ser classificado
como alimentos funcional. As contagens realizadas durante o0 acompanhamento de
semanas comprovaram ser um produto probiotico. Ja a cor demonstrou perda da
luminosidade, o que pode ser devido a alteracdo dos ingredientes. Concluimos,
portanto que a substituicdo parcial do aditivo e adicdo do microrganismo probiotico
alterou as caracteristicas do requeijdo, porém de forma positiva para ser consumido
como produto para lanche e com alegacdo de produto funcional, pela adicdo do
extrato de moringa e microrganismo probiotico.

Introducao

O requeijao cremoso é um queijo fundido de destaque entre os habitos alimentares
dos brasileiros, cujo consumo tem aumentado de forma significativa nos ualtimos
anos. E obtido pela fusdo de massa coalhada, dessorada e lavada, obtida por
coagulacdo acida e/ou enzimatica do leite com adicdo de creme de leite e/ou
manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butteroil. No Brasil, o cultivo de moringa
tem se difundido em todo o semiarido nordestino. Estudos tém mostrado eficacia do
uso do extrato de Moringa melhorando a consisténcia de produto como uma
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alternativa ao uso de espessantes em iogurtes. Os microrganismos probioticos sédo
definidos como um suplemento alimentar microbiano vivo que afeta de maneira
benéfica o organismo. Diante da importancia de se buscar produtos voltados a
saude do consumidor, o presente estudo teve como objetivo elaborar um requeijéo
cremoso acrescido de extrato aquoso de moringa oleifera Lam em substituicdo a
aditivos e adi¢cdo de microrganismos potencialmente probidtico.

Materiais e métodos

Para obtencdo da massa lactea o leite foi aquecido a 85°C por 10 minutos, em
seguida resfriado a 40°C e adicionado 22 ml de acido latico85%. Em seguida,
realizou-se a dessora. E foi medido o pH da massa que deve ser 5,2.Para
elaboracdo do requeijado a massa lactica (70%) foi aquecida juntamente com a
gordura hidrogenada (10%), o cloreto de sddio (0,6%), o sal fundente (0,7%), a
nisina (0,003%), goma xantana (0,35%) e parte da agua (4%) sob agitacdo em um
termoprocessador (75°C/2 min). Em seguida foram adicionados o creme de leite
(10%) e o restante da agua (4%) sob agitacdo constante (75°C/2 min). Apos, a
temperatura foi aumentada para 90°C/2 minutos. Foram elaborados formulagéo
controle (F1) e outra (F2) contendo extrato de moringa (0,35%) e as microcapsulas.
As analises fisico-quimicas do requeijao cremoso modificado foram realizadas em
triplicata, de acordo com o0s métodos descritos a seguir: pH, acidez e cinzas
seguindo normas do Instituto Adolfo Lutz (1985), proteina e umidade pelas normas
AOAC, 1995).

Para o teste de derretimento seguiu-se a metodologia de Gigante (1998) onde as
amostras foram submetidas a 110°C por 8 minutos em estufa, sendo a distancia
percorrida entre a linha transversal do tubo e a borda do produto derretido
denominado fluxo de requeijao.

Para o teste da espalhabilidade foi utilizada a metodologia de Narimatsu et al (2003)
com modificagdes, onde as amostras foram pesadas em placas de petri e levadas
em estufa 110°C por 8 minutos assinalando-se a distancia percorrida entre o circulo
marcado na placa e a borda do produto derretido.

O acompanhamento da cor foi com um colorimetro portatii Minolta®
CR10comsistema CIEL*a*b*, e medidas as coordenadas: L* (luminosidade) em uma
escala de 0 (preto) a 100 (branco); a* escala variando de vermelho (0 + a) a verde (0
—a) e b* escala de amarelo (0 + b) a azul (0 - b).

A eletroforese em gel de poliacrilamida (Urea — PAGE) seria realizada utilizando
uma unidade vertical Mini Protean3 (BioRad, Hercules, EUA).

Para a enumeracdo do microrganismo probidtico foi utilizado meio de cultura
especifico para Bifidubacteriumbifidum. A técnica de inoculacdo por profundidade,
com as placas incubadas em jarras com gerador de anaerobiose a 37°C/48 horas
(IDF, 1997).

Resultados e Discusséo

4.1 Andlises Fisico-quimicas

Com adicéo do extrato de moringa no requeijdo houve um aumento no teor proteico
resultado esse esperado uma vez as sementes possuem altas concentracfes de
proteinas. No que se diz respeito a umidade os valores variaram de 64,27 (F1) a
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73,43% (F2), valores esses maiores do exposto na Legislacao Brasileira. Os valores
da analise de cinzas obtidos nesse estudo variaram de 2,02% (F1) a 1,06% (F2),
variacbes devido a constituicdo diferentes dos requeijdes. Os resultados do
acompanhamento de pH e acidez titulavel realizados durante 4 semanas seguidas
variaram de 5,62 a 5,35 para F1 e de 5,61 a 5,29 para F2, inferiores ao que
estabelece a legistagdo de ser maior que 6,0. O pH é um importante parametro na
fabricacdo, pois 0 seu controle € necessario para se obter e manter as
caracteristicas desejaveis de textura e propriedades reoldgicas dos requeijdes. Os
teores de acidez titulavel variaram de 0,58 a 0,66 para F1 e de 0,61 a 0,72 para F2.
A variacdo do pH e a acidez titulavel dos requeijdes cremosos modificados podem
estar diretamente ligados as variacbes da composicdo do produto, como teores de
proteina e cinzas.

4.2 Andlise de derretimento

O teste de derretimento esta interligado com a analise de minerais atuando na fuséo
do requeijdo, onde descreve que quanto maior o teor de minerais menor € a
capacidade de derretimento, contudo, a formulacdo F1 foi aque apresentou maior
teor de cinzas, porém foi a que apresentou maior teor de derretimento. J4 a amostra
F2 apresentou coeréncia ao resultado obtido de espalhabilidade, sendo um produto
com caracteristicas menos apreciaveis para forneamento.

4.3 Teste de espalhabilidade

Notamos maior espalhabilidade onde néo foi realizado modificagcdes na constituicao
do produto. Na formulacdo com a diminui¢cdo do teor de goma e adicdo do extrato de
moringa e 0 microrganismo encapsulado (F2), ouve menor espalhabilidade, o que
pode ter acontecido devido ao maior teor de proteina e a presenca dos componentes
encapsulantes. Portanto um produto com menor caracteristica para produtos
forneaveis, o que € bom para manter a sobrevivéncia do microrganismo.

4.4 Andlise de cor

O parametro L* apresentou valores maiores na primeira semana de analise,
diminuindo durante o periodo de acompanhamento, onde podemos observar uma
perda de luminosidade, o que acarretou no escurecimento da amostra, isso pode
ter ocorrido devido ao tipo de armazenamento, presenca de alto teor de lactose e
tipo de processamento. Para o pardmetro a* as amostram apresentaram valores
indicando uma tendéncia das amostras para cor verde, enquanto o parametro b* os
valores indicaram uma tendéncia para uma cor amarela, em concordancia aos
valores de menor luminosidade e mais amarelada.

4.5 Caracterizacao do perfil eletroforético

N&o foi possivel identificar o perfil eletroforético proposto, talvez devido a técnica
adotada para elaboracéo do requeijao, pois em coagulacdo acida e a quente e sem
a utilizacdo de bactérias laticas (fermento), ndo ocorre acdo das proteinases que
agem sobre a caseina, dificultando identificar as fracdes a, B e y caseina.

4.6 Andlises Microbiolbgicas

As analises foram realizadas na cultura, microcapsulas e no requeijdo nos tempos
zero e ap6s 15 dias, e os resultados obtidos foram superiores a 102 UFC/mL em
todas as amostras, confirmando ser um produto probidtico.

Conclusbes

_'4;usmaaae:§fﬂf Rcvpg  BEE e

‘Conselho Nacional de Desenvolvimento.
Cienti oldgico

e DO ESTADO DO PARANA



28° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica

8° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica JUnior USLE S e 2

A utilizagdo do extrato aquoso de Moringa oleifera Lam pode ser uma alternativa
em substituicdo as gomas comerciais como xantana, apresentando ao produto a
mesma caracteristica de ponto de fio a derretimento. Além de elevar o teor proteico
do requeijdo, e dessa forma, a composicdo nutricional do requeijdo. A técnica
utilizada de encapsular o microrganismo probiotico para adicdo no requeijao
cremoso foi valida, pois 0s microrganismos estiveram presentes durante o estudo
de vida de prateleira do produto, constituindo assim um produto mais saudavel e
com alegacao de funcional.
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