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Resumo:

Os maleficios causados a saude devido a uma dieta rica em lipideos tém
estimulado a busca por substitutos alimentares capazes de proporcionar aos
alimentos as mesmas caracteristicas tecnoldgicas. Este trabalho teve como
objetivo avaliar o potencial estabilizador da goma arabica em queijo
processado (requeijao cremoso) de baixo teor de gordura. Foram avaliadas
a composicdo quimica, cor e a andlise de perfil de textura (TPA) de quatro
formulacdes: PAD (sem reducédo de gordura), CON (reducdo de 50% de
gordura), ASG e ASY (reducdo de 50% de gordura e adicdo das gomas
Acacia senegal e Acacia seyal, respectivamente). Com a reducéo da gordura
o valor cal6rico das amostras foi reduzido em 45,59% e a inclusdo das
gomas aumentou a concentracao de carboidratos. As amostras ASG e ASY
apresentaram parametros de textura maiores que a amostra CON,
evidenciando um maior numero de interacbes entre os ingredientes e o
potencial estabilizador das gomas arabicas comerciais.

Introducao

O queijo processado (requeijao cremoso) € um produto rico em gordura, é
produzido através da emulsificacdo de gordura e proteina lactea em altas
temperaturas, adicionando ou ndo outras substancias alimenticias. A
ocorréncia de doencas associadas a ma alimentacdo, principalmente
alimentos contendo elevados indices de gordura tem estimulado a busca por
alternativas mais saudaveis. O uso de hidrocoloides como aditivos
substitutos de gordura tem se tornado uma alternativa tecnologicamente
viavel. A goma ardbica é um hidrocoloide obtido do exsudato de arvores do
género Acacia, € composta por uma mistura de polissacarideos, proteinas e
substancias de alto peso molecular, com presenca de 4gua e enzimas. Esta
goma possui funcdes como emulsificante, estabilizante e gelificante,
influenciando em ligac6es quimicas e que podem conferir caracteristicas
tecnoldgicas adequadas a produtos com reducdo de gordura. O objetivo
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deste trabalho foi avaliar o potencial estabilizador da goma arabica em queijo

processado de baixo teor de gordura, avaliando suas caracteristicas
tecnoldgicas.

Materiais e métodos
Preparacao do queijo processado

Os ingredientes (Tabela 1) foram homogeneizados em um caneco de aco e
aquecidos em 85 £ 2 °C a 3000 rpm. Procedeu-se a fusdo da massa de
gueijo e o sal emulsificante, durante 2 min, adicionou-se a manteiga, seguida
de homogeneizacéo por mais 2 min e posteriormente a agua, permanecendo
a mistura em homogeneizagdo (2 min). Nas formulacdes ASY e ASG, a
goma foi previamente solubilizada na agua a 500 rpm por 10 min. Cada
amostra (15 g) de queijo processado, foi acondicionada em copos de
polipropileno e armazenadas sob refrigeracdo (4 °C) por 48 h antes das
analises.

Tabela 1. Ingredientes das formulages de queijo processado.

Ingredientes (%) PAD CON ASY ASG

Massa de queijo 51,70 51,70 51,70 51,70
Sal emulsificante 1,00 1,00 1,00 1,00
Manteiga 19,30 9,65 9,65 9,65
Agua 28,00 37,65 36,85 36,85
Goma ardbica - - 0,80 0,80

PAD: queijo processado padrdo; CON: queijo processado com redugdo de 50% de gordura; ASY: queijo
processado com reducéo de 50% de gordura e adicdo de goma A. seyal; ASG: queijo processado com redugéo de

50% de gordura e adicdo de goma A. senegal.
Caracterizacdo do queijo processado

Foram realizadas analises de proteina, gordura, cinzas e umidade (AOAC,
1990). E, os carboidratos foram calculados por diferenca. O valor calorico foi
calculado de acordo com Silva et al., (2016). A analise de perfil de textura
(TPA) foi realizada em analisador de textura CT-lll (Brookfield,
Middleborough, EUA). A cor das formulagbes foi analisada em colorimetro
digital (CR-410, Minolta Sensing Konica, Inc., Tokio, Japao) por meio da
escala de cor CIELAB.

Analise Estatistica

Todos os experimentos foram realizados duas vezes utilizando triplicatas
técnicas em cada um e expressos em média aritmética e desvio padrédo. Os
resultados das analises foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e,
guando significativamente diferentes (p<0,05), as médias foram comparadas
por teste post-hoc (Tukey), utilizando o programa SPSS (v.20.0) (IBM SPSS
Statistics, SPSS Inc., Chicago, EUA) para Windows.
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Resultados e Discussao

A composicao quimica dos queijos processados (Tabela 2), foi diretamente
afetada pela reducdo de gordura, amostras com reducdo de gordura
apresentaram maior umidade. As amostras ASY e ASG apresentaram
concentragdes superiores de carboidratos devido a composi¢do quimica das
gomas. A. seyal e A. senegal, sdo heteropolissacarideos anfifilicos
complexos, hiper-ramificados, compostos por galactose, arabinose,
ramnose, acidos urénicos e proteinas, que quando em contato com a agua
(presente em maior concentracdo nas formulagées ASY e ASG) possuem
caracteristicas tecnoldgicas de estabilizacdo e emulsificacdo (LOPEZ-
TORREZ, 2015). A reducdo caldrica média das amostras foi de 45,59%,
classificando o produto como queijo processado reduzido de gordura
(BRASIL, 1997).

Observou-se que as amostras ASY e ASG apresentaram dureza e
gomosidade intermediarias; juntamente com a amostra CON, apresentaram
menor elasticidade que PAD; estes resultados sdo verificados em
decorréncia da menor concentragcdo de gordura nestas amostras, pois
precisam de menos energia para desintegra-las quando possuem gordura
em menor concentracdo (VAN DENDER, 2014). ASY e ASG também
apresentaram coesividades semelhantes a PAD, mostrando que houve um
aumento das interacbes moleculares causadas pela integracdo entre as
gomas e o maior contetdo de umidade (VAN DENDER, 2014).

Tabela 2. Analise de composicdo quimica,
formulacdes de queijo processado.

perfil de textura e cor das

PAD CON ASY ASG
Composicéo quimica
Proteinas (%) 8,87+0,47% 8,43+0,18% 9,44+0,512 8,58+1,24%
Lipidios (%) 27,67+0,27° 5,52+0,82° 5,98+0,16" 6,2620,42°
Cinzas (%) 2,64+0,44%° 2,55+0,73° 2,83+0,57°  2,68+0,16%
Umidade (%) 55,96+0,29°  65,51+0,43% 61,43+0,30°  63,15+0,93"
Carboidratos (%) 4,87+0,47°  17,99+0,35" 20,33+0,49%  19,32+1,29%

Valor calorico*

303,97+1,90%

155,35+1,50¢

172,86+1,09"

167,99+2,53°

Textura
Dureza (9) 221,67+29,46°  27,22+3,63° 115,44+10,29" 133,44+7,23°
Adesividade (mJ) 10,30+0,00% 1,30+0,00° 4,50+0,00" 2,40+0,00°
Coesividade** 1,27+0,14% 0,84+0,11° 1,07+0,17° 1,35+0,21°
Elasticidade (mm) 13,24+1,562 4,13+1,41° 6,16+1,77°  6,27+1,93"
Gomosidade (9) 269,78+37,43°  23,44+543°  61,33+27,95°  85,67+9,16"
Cor
L* 86,46+0,41°  87,08+0,42° 87,08+0,28%  87,16+0,32°
a* -5,98+0,25°  -5,27+0,37° -5,46+0,10*  -5,68+0,15™
b* 21,33+0,86%  17,18+1,62° 18,92+1,07°  19,57+0,95"

Os resultados foram expressos como média + desvio padréo.
significativamente diferentes (p <0,05). PAD: queijo processado padrdo; CON: queijo processado com redugéo de
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50% de gordura; ASY: queijo processado com redugdo de 50% de gordura e adigdo de goma A. seyal; ASG: queijo
processado com redug&o de 50% de gordura e adigdo de goma A. senegal. L*: Luminosidade; a*: coordenada
vermelho/verde; b*: coordenada amarelo/azul. *kcal/100g. **Adimensional.

Os parametros de cor observados na Tabela 2, mostram que a diminui¢do
no teor de gordura afeta a cor do queijo processado, principalmente nas
coordenadas b* (amarelo/azul) e L* (luminosidade). O uso das gomas A.
seyal e A. senegal influenciou a coordenada b* das amostras ASY e ASG,
devido a prépria coloracdo das gomas. Quanto a L*, esta foi afetada pela
guantidade de agua presente na amostra, explicando seu aumento nas
amostras CON, ASY e ASG.

Conclusoes

A inclusdo da goma aradbica em queijos processados com menor teor de
gordura, além de tornar o produto mais saudavel pela sua reducdo
consideravel em calorias, melhorou as caracteristicas de textura das
amostras quando comparadas com a amostra controle, evidenciando o
potencial estabilizador da goma arabica em queijo processado.
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