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Resumo

A procura por novos substitutos de gordura tem aumentado devido a relagdo que o
consumo em excesso deste nutriente tem com o aumento do risco de doencas
cardiovasculares. O objetivo do trabalho foi caracterizar o agar extraido da alga
Gracilaria birdiae, aplica-lo em queijo processado como substituto parcial de gordura
e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do produto. Quatro formula¢des de queijo
processado foram avaliadas, padrédo (sem reducdo de gordura), R1, R3, R5 (com
reducdo de 25% de gordura e adicdo de agar em 0,1, 0,3 e 0,5% respectivamente).
Em condicdes otimas de extracdo o agar obteve 54,07% de rendimento e quando
aplicado no queijo processado resultou na reducdo da dureza, aumento da
adesividade, luminosidade e pH do produto. O agar oriundo da Gracilaria birdiae se
mostrou uma alternativa viavel para substituicdo de gordura em queijo processado.

Introducgao

O desenvolvimento de doencas cardiovasculares € um processo silencioso, que
pode levar anos para apresentar os primeiros sinais, podendo ser fatais e/ou
seriamente limitantes. A base para prevencdo dessas complicacdes sédo as
modificacdes no estilo de vida, como a pratica de atividade fisica e a reducédo do
consumo de gordura, que diminui efetivamente o0 risco dessas doencas,
principalmente o acidente vascular encefalico (MARINHO-SORIANO et al., 1997).
Como forma de reduzir o consumo da gordura, ingredientes substitutos vém sendo
pesquisados, de forma que desempenhem papel semelhante ao da gordura sem
oferecer riscos a saude, mantenham as caracteristicas sensorias do alimento e que
sejam alternativas viaveis economicamente, o que tem sido um desafio para a
industria alimenticia.

A espécie Gracilaria birdiae é uma alga vermelha pertencente as regides tropicais da
América do Sul e comumente encontrada em areas de recifes costeiros no norte da
Paraiba. Tem composicdo rica em fibras soluveis (80%), que quando extraidas,
formam um hidrocoloide de propriedades hidrofilicas, podendo ser utilizado em
alimentos como um substituto parcial ou total de gordura (GRESSLER et al., 2010).
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O queijo processado, comumente conhecido como requeijao cremoso, é um produto
originalmente brasileiro, formado de massa coalha, dessorada e lavada, obtida de
coagulacao enziméatica ou acida do leite com adi¢do de creme de leite e/ou manteiga
e/ou butteroil (VAN DENDER, 2006). Por ser um alimento rico em gordura apresenta
uma massa lisa, de textura cremosa e brilhante, no entanto o alto teor desse
ingrediente pode se tornar um aspecto negativo no consumo desse produto. Sendo
assim, o objetivo deste trabalho é tornar o queijo processado um alimento mais
saudavel e atrativo para o consumidor com a substituicdo parcial da gordura por um
hidrocoldide oriundo da alga Gracilaria birdae.
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Materiais e métodos

A alga da espécie Gracilaria birdae foi obtida da Associacdo de Maricultoras de Rio
do Fogo (AMAR) — Rio Grande do Norte. Os ingredientes para elaboracdo do queijo
processado (massa de queijo, sal fundente e manteiga) foram adquiridos em
comeércio local.

Extragcéo do agar

Para determinar a melhor condi¢cdo de extracdo foram avaliados: a hidratacao prévia
da alga (30 °C por 2 horas), numero de extracdes (1 e 2), tipo de secagem (estufa e
liofilizador), concentracdo de alga (1, 2 e 3%; p/p), temperatura (50, 75 e 100 °C),
tempo (1, 2 e 3 horas) e tratamento alcalino prévio (NaOH a 2%). Todas as
condi¢cBes avaliadas foram realizadas em quadruplicatas.

A melhor condicdo de extragdo obtida foi a 100 + 2°C por 2 horas, seguida da
filtracdo a vacuo (MA-058 MARCONI) e o residuo sélido retido no filtro foi utilizado
para uma segunda extracdo nas mesmas condicfes. ApoOs as extracdes o agar foi
congelado (-18°C), descongelado e submetido a secagem em estufa com circulacéo
de ar a 60°C. As amostras foram secas até peso constante e o rendimento foi
calculado. Para as analises de pH, textura e coloracdo, o agar foi reidratado a 1,5%
(p/p) (100 °C por 2 hrs), e cada uma das solucdes foi analisada em triplicata apés
sua gelificacao.

Analises fisico-quimicas

A andlise de textura do agar reidratado (30 mL) e do queijo processado (40 mL) foi
realizada em um analisador de textura Bookfield CTIII com a probe TA4/1000, carga
Trigger de 10g e velocidade de 1 mm/s para 0 agar e 2 mm/s para 0 queijo
processado. A coloragéo foi determinada utilizando um colorimetro digital CR-400
(Konica Minolta), utilizando o sistema CIE L*a*b*) e o pH foi determinado com
pHmetro digital (Tecnopon, mPA-210).

Elaboracéo do queijo processado

A formulacéo de queijo processado padrédo (sem adicado de agar) foi elaborada com
51,70% de massa de queijo, 1,00% de sal fundente, 19,30% de manteiga sem sal e
28,00% de agua. As demais formulagfes tiveram reducéo de 25% de gordura em
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relacdo ao teor de manteiga utilizado e o &gar foi adicionado nas concentracdes de
0,1% (R1), 0,3% (R3) e 0,5% (R5). A massa do queijo foi homogeneizada com o sal
fundente até atingir 85°C para fusdo da massa, entdo a agua e a manteiga foram
adicionadas e homogeneizadas (ap0s 4 e 2 min respectivamente). Nas formulacdes
R1, R3 e R5 o0 &gar foi previamente dissolvido na agua. As formulagBes foram
armazenadas a 4 °C e analisadas ap0s 24 hrs.

Analise estatistica
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A andlise de variancia (ANOVA) foi realizada usando o modelo linear geral no SPSS
(v.19.0) (IBM SPSS Statistics, SPSS Inc., Chicago, USA). As médias e desvios
foram calculados para cada variavel e as diferencas foram consideradas
significativas para p<0,05 usando o teste de Tukey.

Resultados e Discussao

Os resultados obtidos na caracterizacdo do agar foram: rendimento de 54,07%,
dureza de 1451,25 g, pH de 7,01 e coloracgdo L* (50,65), a* (-1,15) e b* (6,15). O
rendimento obtido foi elevado em relacdo a extracdo a quente da mesma espécie de
alga, que apresentou 27,2% (SOUZA et al., 2012), e o agar foi caracterizado como
um gel forte devido ao elevado valor de dureza.

De acordo com a Tabela 1, a concentragdo de agar adicionada ao queijo processado
influenciou na textura do produto, obtendo uma reducdo doo valor de dureza de R5
até R1. Essa reducdo se d& pelos polimeros formados de agarose e agaropectina,
que apresentam alta afinidade com a caseina e a agua (BEMILER & HUMBER,
2008), e que diminuem com a reducdo da concentracdo de &gar. A formulacdo
padrdo mostrou um valor significantemente maior, devido a propriedade
caracteristica da gordura da manteiga em formar uma rede de cristais, interagindo
entre si; e quanto a maior concentracdo de gordura maior € a dureza e a firmeza do
produto. E possivel observar que a presenca da maior quantidade de gordura
também influencia na elasticidade do queijo processado. Nas amostras R1, R3 e R5
a elasticidade aumenta de R1 a R5, devido ao aumento de polimeros.

Tabela 1 - Propriedades fisico-quimicas de queijo processado reduzido de gordura
com adicao de agar.

Padrdo R5 R3 R1

pH 7,04+0,13b 7,28+0,01a 7,28+0,01a 7,21+0,06a
Dureza (g) 9315,00+127,28a 8232,50+33,53b  7357,50+74,25c 4867,50+38,89d
Adesividade (mJ)  12,25+0,07b 12,80+0,14ab 12,75+0,21ab 12,85+0,07a
Elasticidade (mm)  0,83+0,08b 1,54+0,01a 1,67+0,11a 1,73+0,01a
Coesividade 0,16+0,01a 0,15+0,01a 0,11+0,01b 0,13+0,00b

L* 77,80+0,27¢c 78,55+0,14bc 78,97+0,05b 81,41+0,23a

a* -6,61+0,01d -5,97+0,03a -6,26+0,01b -6,45+0,01c

b* 17,7540,01a 17,09+0,16a 17,81+0,03a 17,06+0,34a

Resultados expressos como média + desvio padrdo. Letras minGsculas na mesma linha sédo significativamente diferentes
(p<0,05). Padréo: queijo processado sem reducdo de gordura e sem adi¢do de agar. R5: queijo processado com redugéo de
25% de gordura e adicédo de 0,5% de agar. R3: queijo processado com redugéo de 25% de gordura e adigdo de 0,3% de &gar.
R1: queijo processado com reducéo de 25% de gordura e adigdo de 0,1% de &gar.
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Na analise de cor, a formulacdo padrdo apresentou menor (p<0,05) luminosidade
(L*) qguando comparada com as formulagdes com reducéo de gordura. Essa reducao
se d& pela coloracdo caracteristica da manteiga, uma gordura solida amarelada e
opaca. As formulacbes ndo diferiram em relacdo ao parametro b*, demonstrando
gue mesmo em baixas concentracfes, o agar foi capaz de conferir a coloracdo
amarela caracteristica do produto. O pH foi maior (p<0,05) nas formula¢des R1, R3 e
R5, que nao diferiram entre si.

Conclusodes

A substituicdo de gordura por 4gar em queijo processado resultou em um produto
de menor dureza e com maior elasticidade, um produto mais soft. A coloragcéo se
tornou mais clara, embora a tonalidade amarela ndo tenha mudado, mantendo
assim a coloracdo caracteristica do produto final e demonstrando que o agar
extraido da alga Gracilaria birdiae foi capaz de substituir a gordura do queijo
processado.
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