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RESUMO

Atualmente tem-se difundido sobre a importancia do consumo de produtos lacteos e
os diversos beneficios que estes promovem a saude humana. Aliado a isto, tem-se a
busca crescente pela reducdo de custos pelas empresas e a demanda dos
consumidores por produtos diferenciados e de qualidade, aumentando a procura por
novas tecnologias e processos de reformulacdo de produtos. A exemplo disto, esta o
uso dos concentrados proteicos nos mais diferentes tipos de produtos alimenticios,
principalmente devido ao seu alto valor nutricional. Dessa forma, o objetivo do trabalho
concentrou-se na reformulacdo do requeijdo cremoso a partir da substituicdo parcial
da massa, por um ingrediente composto de proteinas concentradas do soro e do leite,
visando manter a qualidade do produto, suas caracteristicas organolépticas e a
reducdo de custos de fabricacdo. Para atingir ao objetivo proposto, além da pesquisa
bibliografica, foram utilizadas a pesquisa experimental, através da elaboracéo e testes
das novas formula¢des, pesquisa laboratorial por meio da manipulacao das variaveis
e determinacdes de parametros fisico-quimicos, sensoriais e microbiolégicos. A
andlise sensorial foi realizada pelo método afetivo de aceitabilidade, através do uso
da escala hedbnica de nove categorias verbais sucessivas de repostas em termos de
“gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo”, podendo ser usado por degustadores
pouco experientes. Ao final do estudo realizou-se a pesquisa estatistica por meio da
coleta e manipulacdo de dados através do uso do Excel. Verificou-se que o teor de
umidade e de gordura da nova formulacéo de requeijao foram semelhantes ao produto
original, e que o produto reformulado apresentou maior rendimento se comparado a
formulacédo original. Quanto a andlise sensorial, 0 produto teve excelente aceitacéo
dos atributos sensoriais e mais de 80% dos provadores certamente comprariam o
produto se este estivesse disponivel no mercado. Dessa forma, conclui-se que a
reformulac&o do requeijdo é viavel, tanto tecnologicamente quanto economicamente.
Além disso, identificou-se que o perfil do consumidor de requeijdo cremoso Sao
mulheres, na faixa etaria de 22 a 40 anos, com ensino superior completo e renda de

dois a quatro salarios minimos.

Palavras-chave: Concentrado proteico. Produtos Alimenticios. Lacteos. Soro.



ABSTRACT

Currently, the importance of consuming dairy products and the various benefits they
promote to human health has been disseminated. Allied to this, there is the growing
search for cost reduction by companies and the demand from consumers for
differentiated and quality products, increasing the demand for new technologies and
product reformulation processes. An example of this is the use of protein concentrates
in the most different types of food products, mainly due to their high nutritional value.
Thus, the objective of the work was focused on the reformulation of cream cheese from
the partial replacement of the mass, by an ingredient composed of concentrated whey
and milk proteins, aiming to maintain the quality of the product, its organoleptic
characteristics, and the reduction of manufacturing costs. To achieve the proposed
objective, in addition to bibliographical research, experimental research was used,
through the development and testing of new formulations, laboratory research through
the manipulation of variables, and determinations of physical-chemical, sensory, and
microbiological parameters. Sensory analysis was performed using the affective
acceptability method, using a hedonic scale of nine successive verbal categories of
responses in terms of “| liked it very much” and “I disliked it very much”, which can be
used by inexperienced tasters. At the end of the study, statistical research was carried
out through data collection and manipulation using Excel. It was found that the moisture
and fat content of the new cream cheese formulation was similar to the original product
and that the reformulated product had a higher yield compared to the original
formulation. As for sensory analysis, the product had excellent acceptance of sensory
attributes and more than 80% of tasters would certainly buy the product if it were
available on the market. Thus, it is concluded that the reformulation of the curd is
feasible, both technologically and economically. In addition, it was identified that the
profile of cream cheese consumers is women, aged between 22 and 40 years, with

complete higher education and income from two to four minimum wages.

Keywords: Protein concentrate. Food products. Dairy products. Serum.
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1 INTRODUCAO

De acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e
Qualidade do Requeijao (Portaria 359) o requeijao cremoso € obtido a partir da fuséo
da massa coalhada, lavada e dessorada, através da coagulacdo enzimatica ou acida
do leite, com adicdo de manteiga ou creme de leite, e/ou gordura anidra ou butter oil.
Ainda segundo o regulamento, a denominag¢do cremoso € empregada em produtos
untdveis a temperatura ambiente (BRASIL, 1997).

Entre os anos de 2010 e 2014 a producao de requeijao apresentou crescimento
continuo. Dados levantados por Rapacci (2020) na revista Brasil Dairy Trends
apontam o requeijao liderando o ranking como o principal queijo no mercado de
commodities do pais, além de ser muito consumido pela populac¢éo de forma geral.
Ademais, baseado em dados do IBGE, Siqueira e Schettino (2021) afirmam que o
requeijao é o queijo mais consumido (per capita) na regido Sudeste, principalmente
nos estados do Rio de Janeiro, Sdo Paulo e Minas Gerais. A regido Sul, onde se
encontra o Rio Grande Sul, € a segunda regido que mais consome o produto, segundo
0s autores.

Contudo, tem-se estudado sobre mudancas fisico-quimicas, bioquimicas,
microbioldgicas e reoldgicas da fusdo do requeijdo cremoso, bem como de queijos
fundidos, visando a aplicacdo de novas tecnologias de fabricacédo e no processo desse
importante produto (VAN DENDER, 2014). Por isso, a industria alimenticia esta
constantemente investindo em pesquisa e desenvolvimento de produtos, sendo uma
das estratégias adotadas a reformulacéo de produtos.

A reestruturacdo das formulacdes é uma area bastante desafiadora e ao
mesmo tempo promissora, pois busca alterar e substituir ingredientes e nutrientes-
alvos mantendo sua qualidade, textura, sabor e tempo de vida util, de modo que essas
mudangas n&o sejam percebidas pelo consumidor final e nem alterem
significativamente os custos de produgéo.

Frente a este cenario, um ingrediente promissor, sdo 0s concentrados proteicos
a base de soro de leite. O soro é o principal residuo resultante da fabricacdo de
gueijos, que pode se tornar poluente acarretando em graves problemas ambientais,
devido ao seu alto teor de matéria orgéanica, quando as empresas nao realizam o seu
tratamento e descarte correto estabelecido em lei. Esta situacédo pode ser causada
pela falta de conhecimento da legislacdo vigente e até pelo alto custo que a



implementacdo de processos de tratamento de efluentes pode representar
(MAGANHA, 2006).

Ha vérias formas de reaproveitamento do soro do leite, algumas bem
conhecidas, como o seu uso em bebidas lacteas. No entanto, Bald (2014) cita o
aproveitamento do soro através do desenvolvimento e criacdo de produtos
alimenticios pela utilizacdo de suas proteinas concentradas, uma vez que possuem
alto valor nutricional. O concentrado proteico do soro de leite tem propriedades
funcionais importantes, que podem ser adaptadas em uma série de aplicacdes,
tornando-se atraentes como ingredientes proteicos, através de suas propriedades de
emulsificacao, solubilidade, formacdo de espuma e gelatinizacdo (ANTUNES, 2003).

Da mesma forma, Van Dender (2014) afirma que novas pesquisas estao sendo
desenvolvidas para a utilizacdo de altos valores proteicos, principalmente, nos
Estados Unidos, Franca, Holanda, Australia, Suécia e Dinamarca, buscando manter a
textura e o "flavour" dos produtos tradicionais.

Alguns estudos testando a substituicdo de ingredientes por concentrados
proteicos ja foram relatados, como € o caso do estudo de Bellarde (2005) com doce
de leite pastoso, o estudo de Marini (2020) com iogurte e com o préprio requeijao no
estudo de Lubeck (2005). Em requeijdo cremoso, especificamente, o que se tem
empregado, comumente, é a ultrafiltracdo com teores de gorduras reduzidos, onde a
parte da gordura é substituida por concentrados proteicos do soro (VAN DENDER,
2014).

Dessa forma, o objetivo do trabalho foi a reformulacdo do requeijao cremoso, a
partir da substituicdo de 15% da massa por um ingrediente contendo concentrados
proteicos a base de proteinas do soro e do leite, de modo em que nao altere nenhuma
de suas caracteristicas originais, tanto microbiologicas, quanto, fisico-quimicas e

sensoriais.
1.1 TEMA

Reformulacéo de requeijao cremoso.



1.2 DELIMITACAO DO TEMA

Reformulacéo de requeijao cremoso produzido no laticinio Santo Cristo LTDA,
localizado no municipio de Santo Cristo-RS no noroeste do estado do Rio Grande do

Sul, no periodo de junho a dezembro de 2021.
1.3 PROBLEMA DE PESQUISA

E possivel reformular um requeijio cremoso através da substituicdo de
ingredientes sem afetar as caracteristicas, organolépticas e a qualidade do produto?
Quando se trata da reducao do custo de producéo, é viavel a substituicdo de

ingredientes no requeijao cremoso?
1.4 HIPOTESES

O soro de leite, por possuir alto valor nutricional e excelentes propriedades
funcionais, podendo ser reaproveitado na industrializacdo de novos alimentos, como
0 requeijao cremoso;

A substituicdo parcial da massa por concentrado proteico a base de proteinas
do soro e do leite na producdo do requeijdo cremoso nao altera e nem causa
mudancas perceptiveis pelos consumidores;

A adicao de concentrado proteico a base de proteinas do soro e do leite no
requeijao cremoso nao altera as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas do
produto;

E possivel reduzir os custos em até 10% na unidade do requeijio cremoso,
através da adicdo do concentrado proteico a base de proteinas do soro e do leite.

1.5 OBJETIVOS

Os objetivos referem-se ao que se pretende avaliar, no decorrer do

desenvolvimento da pesquisa.
1.5.1 Objetivo geral

Otimizar a produgéo de requeijao cremoso, a partir da substituicdo de 15% da

massa por um ingrediente contendo concentrado proteico a base de proteinas do soro
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e do leite, de modo em que nao altere nenhuma de suas caracteristicas originais, tanto

microbioldgicas, quanto, fisico-quimicas e sensoriais.
1.5.2 Objetivos especificos

a) Descrever a composicao dos ingredientes que compdem o requeijdo cremoso;
b) Descrever na literatura todas as etapas do processo do requeijdo cremoso;

c) Definir a nova formulacéo do requeijdo cremoso através do RTIQ;

d) Elaborar o requeijdo cremoso a partir da nova formulacao;

e) Realizar analises fisico-quimicas e microbiolégicas no produto considerado

padrdo e na nova formulacéo;

f) Desenvolver uma analise sensorial do produto elaborado com a finalidade de

verificar a aceitagédo do produto pelo consumidor local;

g) Calcular os custos de producao do requeijao cremoso.
1.6 JUSTIFICATIVA

O soro do leite € um liquido que vem da precipitacdo e remocéao da caseina do
leite altamente nutritivo a0 mesmo tempo que é extremamente poluente para 0 meio
ambiente. Alves (2014) estima que na producdo de queijos, o volume de soro gerado
pode variar de 80% a 90% do volume total de leite utilizado, ou seja, para cada 10
litros de leite utilizados na producao de queijos sdo gerados aproximadamente 9 litros
de soro.

Por possuir elevada carga de material organico, o soro se apresenta como um
dos principais poluente das industrias de laticinios, sendo que estas acabam
enfrentando grandes problemas com este residuo e com o seu descarte, impactando
diretamente no meio ambiente. A destinacdo incorreta desse residuo pode gerar
cheiros desagradaveis, comprometer a estrutura fisico-quimica do solo e causar
poluicdo das aguas (ALVES, 2014). Na maioria dos casos séo laticinios de médio e
pequeno porte os mais afetados com relacdo ao destino correto do soro,
principalmente devido ao custo elevado para manter inovacdes tecnologicas,
profissionais especializados, e principalmente a dificuldade de implantar um bom
sistema de operacgéao de efluentes nas industrias (OLIVEIRA; BRAVO; TONIAL, 2012).
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Em funcéo disto, em meados da década de 60 comecaram o0s testes para o
aproveitamento do soro proveniente do queijo, devido aos problemas e dificuldades
enfrentados pelas industrias para manter o tratamento efetivo do soro como um
residuo industrial, e também a fim de se adequar quanto as exigéncias dos 6rgaos de
inspecéo e saude publica (SQUILASSI et al., 2004 apud DA SILVA 2010).

A utilizacdo das proteinas do soro de leite no desenvolvimento de novos
produtos e tecnologias alimentares € vista por Maia et al. (2020) como uma grande
oportunidade, pois apresenta propriedades funcionais, tecnoldgicas e nutricionais que
acabam despertando o interesse das industrias alimenticias. Atualmente as proteinas
do soro sdo amplamente utilizadas como ingredientes/matéria-prima na producéo de
novos alimentos, principalmente quando se refere aos lacteos, envolvendo a aplicacdo
de processos, tecnologias, e equipamentos cada vez mais inovadores, como forma
de reaproveitar esse subproduto tdo importante e benéfico. Além disso, a grande
solubilidade do soro de leite em uma ampla faixa de pH permite que os concentrados
proteicos do soro sejam utilizados em bebidas esportivas. Ja a formacao de gel, é
devido a sua grande capacidade de absorcdo de agua, conferindo-lhes o uso desse
ingrediente em carnes processadas, bem como em produtos assados. Os
concentrados proteicos de soro podem também ser empregados em bebidas
nutricionais, cafés, sopas, e saladas, tudo isso, devido as suas caracteristicas em
emulsificacado (MAIA et al., 2020).

Especificamente em requeijao, a adicdo do soro apresenta uma série de
vantagens conforme cita Libeck (2005). Segundo o autor o soro propicia uma facil
emulsificacdo, promovendo a emulsdo de 6leo e gordura de forma eficiente. Além
disso, a gordura presente no soro, possui fosfolipidios, que juntamente com a lecitina
aumentam ainda mais sua capacidade emulsificante. Também apresenta uma alta
solubilidade, em uma grande faixa de pH. Quando s&do adicionados acidos, sao
extremamente estaveis, criando textura lisa, cremosa, sem tracos de arenosidade. J&
como agente extensor os ingredientes do soro podem ser empregados em
formulacbes de requeijado como substitutos de baixo custo de solidos, além da
possibilidade de substituir parcialmente a gordura, conclui o autor.

Frente a este cenario, este trabalho final de curso se justifica pela importancia
gue o consumo de requeijao tem no pais e em funcéo da necessidade de se procurar

alternativas para o soro de leite do ponto de vista ambiental.



2 REFERENCIAL TEORICO

A revisdo de literatura a seguir, foi elaborada a partir de importantes
publicacdes cientificas sobre o tema em questédo e que ajudam a elucidar sobre o que
€ queijo fundido e requeijao, processo de producdo e ingredientes utilizados no

requeijao e proteinas do leite e soro.
2.1 QUEIJO FUNDIDO E REQUEIJAO

A legislacao brasileira do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), através da portaria de N° 356, de 04 de setembro de 1997 entende como
gueijo processado o produto obtido da fusdo, mistura e emulséo através de agentes
emulsificantes, por meio do calor, sem adicdo de sdlidos de origem lactea, de outros
produtos lacteos e/ou especiarias, condimentos e substancias alimenticias, onde o
queijo constitui o ingrediente lacteo utilizado como fonte preponderante na base lactea
de matéria prima (BRASIL, 1997).

O principio da fabricacdo de queijos fundidos consiste basicamente em fundir
dois elementos principais, a proteina e a gordura. Van Dender (2014, p.23) afirma que:

Para a elaboracéo de Queijo Fundido é feita uma mistura de queijo, &gua e
sais emulsificantes e, a seguir, o tratamento térmico da mistura para obtencéo
do produto final. Tal produto deve ter fluidez suficiente para ser envasado
convenientemente, devendo manter suas caracteristicas durante o
armazenamento e ao longo de toda a cadeia de distribuicdo e
comercializacdo.  Genericamente, trés sdo os tipos béasicos de queijos
fundidos: queijo fundido em blocos, fatiavel e cremoso. As diferencas entre
eles consistem no tipo de matéria-prima e de sal fundente empregados no
processo e nos teores de gordura e umidade contidos no produto final. Sendo

assim, por definicdo, o requeijdo cremoso pode ser considerado um tipo de
queijo fundido cremoso (VAN DENDER, 2014)

A portaria N° 359, de 04 de setembro de 1997, define requeijao pela fusdo de
uma massa coalhada, dessorada e lavada, cozida ou ndo, obtida pela coagulacéo
enzimatica e/ou acida do leite, com adicdo de manteiga e/ou creme de leite e/ou
gordura anidra de leite ou butter oil. Ainda segundo a portaria, o produto podera estar
adicionado de especiarias, condimentos, e/ou outras substancias alimenticias. Essa
mesma portaria classifica o requeijao em trés tipos, de acordo com o processo de
elaboracado e de suas matérias primas empregadas, sendo elas:

% Requeijao: obtido por fusdo de uma massa de lavada, coalhada dessorada,
obtida por coagulacdo enzimatica do leite e/ou acida, com ou sem adicdo de
gordura anidra de leite ou butter oil e/ou manteiga e/ou creme de leite.
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% Requeijao cremoso: obtido por fusdo de uma massa lavada, coalhada
dessorada, obtida por coagulacdo enzimatica do leite e/ou acida, com adicdo
de gordura anidra de leite ou butter oil e/ou manteiga e/ou creme de leite.

+ Requeijao de manteiga: obtido pela fusdo prolongada com agitacdo de uma
mistura de massa coalhada de leite desnatado, semidesnatado ou integral, e
manteiga.

O requeijao cremoso é tipicamente brasileiro e € um dos queijos processados
mais apreciados, devido as suas caracteristicas sensoriais. E elaborado através de
queijo processado, ou de massa fundida, pela interacdo entre agitacdo e o calor,
provendo a fusdo a fim de obter um produto homogéneo e estavel, utilizando
emulsificantes, como por exemplo os sais fundentes (CRUZ et al., 2017 apud LIMA et
al., 2021). Pode apresentar sabor levemente &cido, opcionalmente salgado para o
requeijao cremoso, bem como textura cremosa, fina, lisa, ou compacta, com cor e
odor caracteristico (BRASIL, 1997).

Van Dender (2014) afirma que a denominacao cremoso ou pastoso se deve
a rentabilidade do produto a temperatura ambiente, obtida do agregado hidréfobo
de caseina, que esta presente na massa ao sofrer uma ruptura do tamanho
molecular, aumentando assim a &rea superficial das particulas de proteina
tornando-as capazes de absorver uma grande quantidade de agua.

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) que
atribui a Portaria N° 146 de 07 de marco de 1996 o requeijao deve apresentar no
minimo 55,0% de matéria gorda no extrato seco g/100g e maximo de 65,0% para
umidade g/100g no requeijao cremoso. Com relacdo aos critérios microbioldgicos, o

regulamento estabelece alguns parametros que podem ser visualizados na Tabela 1.

Tabela 1 - Critérios Microbioldgicos do Requeijao Cremoso, segundo a RTIQ

Microrganismos Critérios de Categoria  Método de Anélise
aceitacao I.C.M.S.F.
Coliformes/g (30°C) n=5 C=2 5 FIL 73 A: 1985
m=10 M=100
Coliformes/g (45°C) n=5 C=2 5 APHA 1992 Cap. 24
m=<3 M=10
Stafilococcus coag. Pos./g n=5 C=2 5 FIL 145:1990
m=100 M=1000

Fonte: Brasil, 1996.
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2.2 PROCESSO DE PRODUCAO DO REQUEIJAO CREMOSO

O leite utilizado na fabricacéo de requeijao deve passar, obrigatoriamente, pelo
processo de pasteurizacdo, seja ele lento ou rapido. Este procedimento garante a
qualidade higiénico sanitaria, eliminando a presenca de microrganismos patogénicos,
tornando-o proprio para o consumo (DE JESUS et al., 2020).

De acordo com Van Dender (2014) a obtencdo da massa pode ser efetuada a
partir de trés processos: a coagulacdo por fermentacdo lactica, coagulagédo
enzimatica, ou ainda pela acidificacdo direta do leite através da adi¢cao do &cido lactico
guente. Na coagulacéo acida por meio da acidificacédo direta e quente o pH deve ser
maior que 4,6 (ponto isoelétrico da caseina), em que o acido e o calor aumentam a
colisdo entre as particulas, até ocorrer a acidificacdo, a qual resulta em um precipitado
de proteinas e caseinas desnaturadas do soro, formando gréos ou flocos com perfil
de uma massa elastica com formacéao de fios, maior uniformidade na producdo como
um todo, e uma melhor conservacéo do produto.

A coagulagdo enzimatica como o préprio nome ja diz, ocorre inicialmente com
a acdo da enzima renina, seguida pela agregacéao hidrofobica da paracaseina, em que
o calcio solavel origina um coagulo elastico, brilhante e hidratado, chamado de
paracaseinato de calcio. Possui uma estrutura menos elastica e rigida (RODRIGUES,
2006; apud MATTANNA, 2011).

De acordo com o Regulamento Técnico para Fixacdo de Identidade e
Qualidade Leite e Produtos Lacteos (1997) o produto em questao deve ser submetido
a uma fusdo com aquecimento minimo de pelo menos 80°C por 15 segundos, ou por
alguma combinacédo, onde a temperatura e o tempo sejam equivalentes. Na etapa da
fus@o € adicionada a massa, alguns aditivos como o cloreto de sodio (sal), &cido
ascorbico (geralmente sorbato de potassio), nisina, sais fundentes, aromas e/ou
corantes, e ndo menos importante matéria gorda (manteiga ou creme) e agua
(MAGRI, 2021).

A fusdo é o aquecimento em um equipamento industrial (também chamado de
panela) onde todos os ingredientes estédo juntos inseridos. A Figura 1 apresenta o
fluxograma do processo de produgéo do requeijao cremoso, que inicia na fusao, com
a mistura de todos os ingredientes, por 5 minutos em temperaturas que variam de 65
- 70°C sob agitacao constante e vacuo. Em seguida a temperatura é elevada para 75

- 80°C durante aproximadamente 3 minutos e posteriormente aumentada para 92 -
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95°C por 2 minutos. Esse processo néo é totalmente eficiente para destruir todas as
formas vegetativas, tampouco os esporos de Clostridium, € necessario o rapido
resfriamento a fim de evitar o crescimento dos microrganismos que ali sobreviveram
(MORENO; VIALTA,; DO VALLE, 2006).

Figura 1 - Processo de Producdo do Requeijdo Cremoso
Processo de fusdo

|

1° Cozimento (65-70°C / 5 min sob vécuo e agitacdo)

l

2° Cozimento (75-80°C / 3 min sob agitacdo)

|

Ponto de massa

l

2° Cozimento (92-95°C / 3 min sob vdcuo e agitacio)

l

Envase a quente

l

Resfriamento a 5°C

Massa, sal fundente, NaCl,
creme de leite e dgua

Fonte: Van Dender, 2014

Van Dender (2014) afirma que a duracdo em que ocorre o0 processo de fusdo
pode variar, de acordo com a matéria-prima utilizada, e do produto final que se deseja
obter. Se ocorrer o aumento da temperatura € necessario reduzir proporcionalmente
o tempo do processo, pois ambos os fatores séo interdependentes. A temperatura é
um fator muito importante na peptizacao da caseina que pode influenciar a estrutura
do produto final, e auxiliar a caseina absorver a agua de forma natural. E também na
temperatura da fusdo que se assegura a remoc¢ao de microrganismos, esterilizagcéo e
pasteurizacédo do produto.

A acidez na etapa da fuséo pode influenciar na estrutura, consisténcia, sabor e
durabilidade do produto, o pH da massa é quem vai determinar a cremosidade e a
fluidez, e seus limites estéo na faixa entre 5,4 e 6,2. A medida que aumenta o pH a
consisténcia se torna menos viscosa e mais fluida. A correcao pode ser feita na propria
massa através da lavagem da massa com agua e leite integral ou fresco desnatado.
Os sais fundentes estabelecem o equilibrio do sal durante a fusédo, e também podem
auxiliar na correcao do pH (VAN DENDER, 2014).
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O envase do requeijao deve ocorrer ainda quente a uma temperatura de 71°C.
E o resfriamento deve ser feito o quanto antes em temperaturas inferiores a 10°C
como forma de conservacgao. Essa temperatura deve ser mantida em toda a etapa que
envolve o transporte e também durante sua comercializacdo, caso contrario pode
haver problemas relacionados a proliferacdo de micro-organismos contaminantes.
Depois de aberto deve ser mantido sob refrigeracdo adequada e sua conservacao é
por tempo limitado (RAPACCI, 1997; apud MATTANNA, 2011; MORENO; VIALTA,
DO VALLE, 2006).

2.2.1 Ingredientes do requeijdo cremoso

Basicamente a constituicdo do requeijdo cremoso é composta por leite
pasteurizado ou desnatado, com ou sem culturas lacticas presentes, 4gua, creme de
leite, massa coalhada e sal fundente (DOSSIE REQUEIJAO, 2013). Contudo, a
composicao pode variar, dependendo das matérias-primas disponiveis e dos produtos
finais desejados (MAURER-ROTHMANN; SCHEURER, 2005).

Quando se trata da portaria N° 359, de 04 de setembro de 1997, que diz
respeito & composi¢do e requisitos dos ingredientes, o leite ou leite reconstituido,
creme e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butter oil sdo compostos
obrigatorios, ja os coagulantes e/ou coalhos, creme, manteiga, gordura anidra de leite,
sélido de origem lactea, caseina, caseinatos, leite em po, cloreto de sédio, cloreto de
calcio, especiarias, condimentos, fermentos lacteos ou cultivos especificos sdo
ingredientes opcionais (BRASIL, 1997).

2.2.1.1 Leite desnatado

O leite € um ingrediente importante quando se refere a fabricacdo de requeijao.
Sua composicédo, pode variar, de acordo com raca, espécie, ano ou estacdo, é um
produto extremamente complexo, podendo inclusive interferir no sabor e textura do
produto final (SANTIAGO, 2017). O leite desnatado é o mais empregado, pois a
gordura se separa no repouso da coagulagéo, e é perdida na etapa da dessoragem
(OLIVEIRA, 1986 apud GALLINA, 2005).

O principal requisito do leite como matéria-prima é possuir uma boa qualidade,
pois exerce uma influéncia muito grande nas caracteristicas do produto final, quando

se diz respeito a consisténcia, aparéncia, sabor, textura, aroma, bem como durante
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toda sua vida atil. Com uma matéria-prima de ma qualidade € impossivel de se obter
um produto de boa qualidade, e que alcance todos os atributos necessarios (VALLE,
1981 apud MATTANNA, 2011).

2.2.1.2. Massa

De acordo com Van Dender (2014) a massa pode ser constituida por massa
fresca obtida através da coagulacdo do leite e seguida pela dessoragem e/ou queijos
maturados ou ndo. Deve haver uma observacgéo referente aos padrdes e quantidades
das proporcdes da mistura de queijos, assegurando uma uniformidade do produto
final. No Brasil basicamente é utilizado o queijo ndo maturado de massa fresca, onde
€ empregado principalmente no requeijado cremoso o caseinato de célcio acido, e pode
ser efetuada por trés processos: o tradicional, onde a fermentagdo ocorre por
fermentos lacticos, pela coagulacdo enzimatica utilizando coagulantes ou coalho, ou
através da acidificacdo direta com acido acético ou acido lactico 85%.

A massa é produzida a partir da coagulacdo enzimatica do leite desnatado
pasteurizado, pela adicdo de culturas lacticas acidificantes e coalho, ou através do
leite desnatado que precipita na faixa de 85°C com &cido lactico a 85%. A coalhada
deve ser homogénea, sem bolhas, gelatinosa, sem dessora ou sinal de estufamento.
A massa resultante da fermentacédo lactica deve estar com um pH entre 5,0 e 5,2,
inibindo assim o crescimento de microrganismos deteriorantes e patogénicos. Ja
qguando a acidificacao for direta e quente o pH deve estar na faixa de 4,6 e 5,4, no
momento em que as proteinas se coagularam, convertendo-as através de lavagens
continuas para corrigi-las, seguida por uma ou duas lavagens de leite integral, ou leite
fresco desnatado (MORENO; VIALTA; DO VALLE, 2006).

2.2.1.3 Creme de leite

A gordura é adicionada na forma de creme de leite, cremes fermentados ou
manteiga, antes mesmo do aquecimento da massa. O creme de leite é responséavel
pelas caracteristicas desejaveis do requeijdo, além de realcar o sabor, ira influenciar
em sua consisténcia, tornando-a mais atraente para 0 consumo, e consequentemente
melhorando suas caracteristicas organolépticas. A quantidade de creme ira depender
da gordura que se quer alcancar no requeijdo, quanto maior a gordura, maior sera a
consisténcia e a maciez (BERGER et al., 1989 apud GALLINA, 2005). O requeijao
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untavel deve possuir uma boa cremificacdo. (MAURER-ROTHMANN; SCHEURER,
2005).

De acordo com Van Dender (2014) o requeijdo cremoso possui uma cor branco-
creme como uma de suas caracteristicas, que é dada pela gordura que esta ali
presente, ou seja, a cor sera mais intensa no produto que tiver um maior teor de

gordura.
2.2.1.4 Sal Fundente

Sais emulsificantes ou também chamados de sais fundentes atuam no sabor e
na textura do produto, além de contribuirem para a seguranca microbiolégica
(AMARO, 2018). A quantidade de sal fundente é bastante relativa e pode variar de 2,5
a 3,5%, ela pode ser calculada em relacdo ao seu teor de caseina intacta, e a matéria
prima a ser fundida (proteina, extrato seco, acidez, gordura, idade e maturacdo). Ainda
de acordo com Van Dender (2014) e Amaro (2018) o sal fundente possui as seguintes
propriedades:
+ Regula o pH;

% Através da acédo do calor é capaz de converter a massa granular em uma
emulsao fluida, cremosa e suave;

+ Efeito tampao com durabilidade do produto final,

+ Nao interfere no aroma e no paladar do produto final;

+ Solubilidade em uma pequena quantidade de agua;

+ Possui acdo bacteriostética;

« Permite que a emulséo solidifique ao esfriar formando um queijo de textura
suave, corpo firme, e caracteristicas boas de untabilidade;

« Na&o se recristaliza ou decompdem durante 0 armazenamento do queijo

processado;
2.2.1.5 Cloreto de sadio (sal)

O cloreto de sodio (NaCl) € um importante ingrediente aos produtos lacteos,
exerce diversas funcionalidades como por exemplo o controle microbiolégico do
produto, contribui nas etapas bioquimicas devido a intera¢éo do sal junto as proteinas,
alterando a textura, taxa de protedlise e outras caracteristicas reoldgicas (FOX et al.,
2004). A quantia de cloreto de sédio no requeijao pode variar na faixa de 1,2 a 1,5%



19

em relacdo ao peso inicial da massa, contribuindo para o sabor do produto final (VAN
DENDER, 2014).

O consumo mundial de NaCl atualmente se encontra acima do indicado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) que é de 2g/dia o ideal. Em alguns paises essa
ingestdo estad variando ja de 9 a 12g/dia o que corresponde a 58% acima do
recomendado (MILL et al., 2013). A reducao do cloreto de sodio depende de alguns
fatores ligados a natureza do produto como o tipo de processo, a composicao e as
condi¢des de fabricacdo a que sera submetido (RUUSUNEN; PUOLANNE, 2005).
Geralmente o sal é utilizado para melhorar o sabor, entre outras propriedades
tecnoldgicas em produtos alimenticios, atua como conservante e tem influéncia direta
na composicao, e grande atuacdo em alteracBes bioquimicas durante a maturagéo e
qualidade. Dessa forma, para reduzir a quantidade de sal é necessario sempre
considerar alguns fatores importantes como a composicao, tipo de processamento, a
natureza do produto, condices de fabricacéo, e por fim a natureza dos sais utilizados.
(RUUSUNEN; PUOLANNE 2005; MCMAHON 2014)

2.2.1.6 Sorbato de potassio

O sorbato de potassio possui atividade contra bactérias e fungos, é capaz de
inibir a germinacéo por esporos, é composto a base de carbonato de potassio e acido
sérbico. Também pode atuar na reducédo do desenvolvimento e divisdo de células
vegetativas (MENDES et al., 2017).

2.2.1.7 Conservantes (Nisina)

O conservante é responsavel por retardar alteragdes de alimentos ocasionadas
por enzimas ou microrganismos. Controla o crescimento microbiano dos alimentos,
prevenindo alteracbes quimicas indesejaveis, na industria de alimentos os
conservantes ajudam a preservar as caracteristicas de sabor, bem como manter as
aparéncias, mantendo a qualidade por mais tempo, consequentemente estendendo
sua vida atil (ARIAS, 2019).

Na fabricacdo do requeijdo séao utilizados agentes conservantes, a nisina é
considerada um agente preservativo natural de alta eficiéncia, € antimicrobiana,
produzido por uma cepa de Streptococcuslactis. Atua contra bactérias Gram-positivas

e esporuladas, embora tenha pouca ou nula acdo contra bactérias Gram-negativas,
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fungos e leveduras. Sua atividade antimicrobiana depende das condi¢cdes do meio e
do processo em que a bacteriocina é exposta, como é o caso do processo térmico e
do pH, podem influenciar a absorcao, solubilidade e distribuicdo (HERMAN et al.,
2009).

2.2.1.8 Agua

De acordo com Fernandes (1981); Meyer (1973) apud Amaro (2018) a agua é
adicionada na massa, seu objetivo é produzir uma melhor dissolucdo de sal
emulsificante, produzindo uma dispersédo de caseina, formando uma emulsdo de
gordura com proteina. A quantidade de agua que deve ser utilizada é calculada com
base no extrato seco tanto da matéria-prima, quanto do produto final. E uma matéria-
prima extremamente importante quando se trata do processo de fuséo, pois ajuda na
transferéncia de energia mecanica e térmica de caseinato, auxilia tanto na dispersao
de mistura como na dissolucéo. Este ingrediente pode ser adicionado em apenas uma
etapa: no comeco do processo de fusdo, ou ainda em duas etapas, sendo a primeira
parte no inicio, e a segunda mais préxima ao final, quando a temperatura atinge
aproximadamente 85°C.

Van Dender (2014) completa que a vantagem de adicionar a agua em duas
etapas esta relacionada com a absorcdo da caseina acelerada, e sera rapidamente
absorvida quando o espaco for longo entre a primeira e a segunda adi¢do. Essa agua
deve ser tratada, filtrada, sem odor, sem sabor, livre de metais pesados e
contaminagdes bacterianas, isso significa boa qualidade como um todo, pois € ela

guem vai influenciar a consisténcia do produto final.
2.3 PROTEINAS PRESENTES NO LEITE

As proteinas respondem pela maioria das fungBes corporais e séo
componentes de todas as células. Atuam como enzimas, tém excelentes propriedades
funcionais e uma alta qualidade nutricional, estdo vinculadas na capacidade de
locomogédo e na contragdo muscular, atuam no transporte e armazenamento de
nutrientes, possuem papel imunologico, e tem integragdo com outros 6rgaos do corpo.
Apresentam uma diversidade estrutural, o que lhes permite realizar diversas funcdes

no organismo, atuando como um ingrediente nos alimentos (ANTUNES, 2003).
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Stefanel (2018) destaca a proteina como um componente valioso, para agregar
valor ao produto final como concentrado proteico, possibilitando sua aplicagcdo em
diversos produtos alimenticios, devido a suas propriedades emulsificantes, de
solubilidade, formagéo de espumas, gelificacdo, viscosidade, e absor¢cdo de gordura
e agua.

O uso de proteinas em alimentos como ingrediente esta aumentando
significativamente. A escolha da proteina a ser utilizada entre uma vasta opcao,
depende do efeito que se deseja atribuir ao produto, das caracteristicas funcionais,
nutricionais, e sensoriais de cada proteina, da compatibilidade com os demais
ingredientes a serem adicionados, e do seu custo beneficio (CRISTAS, 2012). As
proteinas totais do leite, podem ainda estar classificadas como 80% caseinas e 20%
proteinas do soro.

2.3.1 Caseinas

Brasil et al. (2015) afirma que a maior parte das caseinas estdo na forma de
micelas, conhecidas como particulas coloidais, e fornece estabilidade térmica para o
leite. Pereira (2018) afirma que entre as proteinas presentes no leite, em torno de 80%
sdo caseinas, podendo ainda classificad-las quanto as suas estruturas organicas, em
qguatro grandes grupos: as que estdo na superficie da micela, denominada K-caseina
(8-15%), ja em sua estrutura interna, esta presente a B-caseina (25-35%), as1-
caseina (30-46% das caseinas) e as2-caseina (8-11%). As micelas possuem uma
estrutura supramolecular, se apresentam na forma esférica, e tem em sua composicéo
as submicelas, que podem alterar sua composicao.

As caseinas séo separadas por coagulacdo através do ponto isoelétrico onde
o pH é ajustado, ou pela hidrolise seletiva (coalho-enzimas), depois da coagulacéo o
soro de leite é separado da coalhada, é pasteurizado, e posteriormente concentrado.
Sao bastante utilizados na industria de alimentos para melhorar a emulsificacéo,
espessamento, formacdo de espuma, textura e aspectos nutricionais. Também
estabiliza emulsdo Oleo-agua, aumentando a viscosidade da fase aquosa,
aumentando consequentemente o rendimento, melhorando ainda a consisténcia e
resultando em uma menor perda de agua (AMARO, 2018).

Pereira (2018) afirma que entre as proteinas presentes no leite, em torno de

80% séo caseinas, podendo ainda classifica-las quanto as suas estruturas organicas,
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em quatro grandes grupos: K-caseina (8-15%), B-caseina (25-35%), as1-caseina (30-
46% das caseinas) e as2-caseina (8-11%).

Abreu (2005) relata que a K-caseina é bastante resistente ao célcio, na
presenca dele, ndo precipita. Sua funcéo é defender as caseinas internas da micela
contra o célcio, o qual estad soluvel no leite. Ao adicionar enzimas (coalho), os
aminoacidos sdo rompidos na ligacéo, eliminando assim toda e qualquer protecao
contra o calcio, deixando que se junte com outras caseinas, formando uma nova rede,
transformando o leite liquido em coalhada, retendo gordura, agua, lactose. O autor
ainda afirma que a B-caseina possui duas regides bem distintas, proxima ao C-
terminal se apresenta hidrofobica, e préxima ao N-terminal € extremamente hidrofilica.
Temperaturas proximas a 4°C sdo menos sensiveis ao calcio, saem parcialmente ou
por completo da micela, retornando a posi¢éo original quando o leite for aquecido ou
for mantido por temperaturas mais elevadas por um determinado tempo.

A as1-caseina é composta por duas regifes hidrofobicas, separada por outra
regido hidrofilica, essa caseina € extremamente sensivel ao célcio e precipita
rapidamente quando ocorre a coagulacdo. Ja a as2-caseina possui suas cargas
positivas proximas ao C-terminal, e suas cargas negativas proximas do N-terminal.
Pode precipitar com baixas concentracbes de calcio (MAURER-ROTHMANN;
SCHEURER, 2005).

Fortuna (2015) afirma que a as1-caseina é composta por cadeias
polipeptidicas, pode ser considerada uma proteina flexivel e fraca, onde as proteases
entram e precipitam com niveis de calcio baixos. Ja a as2- caseina é mais hidrofilica,
possui maior quantidade de residuos catidnicos e é a mais fosforilada, também esta
mais suscetivel a precipitacdo do ion, que o da caseina, portanto tem uma maior

sensibilidade aos ions de Ca?*.
2.3.2 Proteinas do Soro

As proteinas do soro permanecem sollveis no soro de leite, a temperatura de
20°C e pH 4,6, depois da precipitacdo da caseina. Séo elas: B-lactoglobulina, a-
lactalbumina, imunoglobulina, lactoferrina, albumina do soro, e peptideos derivados

da caseina.
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2.3.2.1 B-lactoglobulina (B-Lg)

Esta proteina é formada na glandula mamaria, e é incorporada no leite, e ndo
tem um objetivo especifico, estd em maior quantidade, representa cerca de 50% das
proteinas totais presentes no leite, e 10% das proteinas presentes no soro. Além disso
ela possui polimorfismo genético, e se for aguecido a temperaturas superiores a 60°C
durante 30 minutos, pode sofrer uma desnaturacéo térmica (ABREU, 2005). Possui
um meédio peso molecular, o que lhe confere uma boa resisténcia a enzimas
proteoliticas, e &cidos. Pode ser considerado o peptideo com mais aminoécidos
presentes, devido a sua cadeia ramificada (BRASIL et al., 2015).

Antunes (2003) afirma que sua estrutura vai depender do pH do meio em que
estiver inserida. Em baixas temperaturas, com pH entre 3,1 e 5,1 forma-se um dimero

de forma esférica, ja em pH abaixo de 3,0 e acima de 8,0 € um monémero.
2.3.2.2 a-lactalbumina (a-La)

A a-lactalbumina representa 2% das proteinas totais presentes no leite e cerca
de 13% das presentes no soro, € a Unica que pode se ligar com o calcio. Apresenta
grande quantidade de triptofano, um aminoacido essencial que tem como beneficios
a melhora do humor, e a regulacéo do sono (ANTUNES, 2003).

Essa proteina é capaz de formar associacdes em pHs abaixo do seu ponto
isoelétrico. Tem como funcéo proteica modificar a sintese de lactose pelas glandulas
mamarias, que € considerado o principal acucar. Na falta de a-lactalbumina a enzima
incorpora UDP-galactose para N-acetil glucosamina permitindo o UDP-galactose
transferir lentamente para a glicose. O papel da a-lactalbumina entdo, é transferir
rapidamente a galactose para a glicose, tornando-a um substrato preferencial da
enzima (ABREU, 2005).

A a-lactalbumina tem relacdo com a lisozima, onde 40% dos residuos de ambas
apresentam semelhancas, embora atuem em diferentes substratos, e ndo tem relagao
antigenicamente. a-lactalbumina possui uma menor estabilidade térmica na auséncia
do que na presenca do célcio, aumentando a quantidade de cations cresce a
sensibilidade térmica das proteinas, isso ocorre devido ao célcio conter propriedades
formando ligacbes entre as proteinas e as ligagBes idnicas intermoleculares,
mantendo-as mais proximas umas das outras. Em altas temperaturas a a-lactalbumina

€ mais resistente, atraves das ligacdes idnicas intermoleculares utilizando o célcio,
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que é capaz de permanecer insolivel mesmo em temperaturas de 100°C (ANTUNES,
2003).

2.3.2.3 Albumina do soro bovino (BSA)

De acordo com Abreu (2005), esta proteina é encontrada no soro sanguineo e
passa pelo leite através do sistema vascular. Corresponde a 1,2% de (NP) nitrogénio
protéico, e pode crescer se houver uma infeccdo mamaria, ou no inicio de uma
lactacdo, acrescenta que esta proteina esta presente em teores de aproximadamente
0,1 a 0,4 g/L no soro, transporta no sistema circulatorio os acidos graxos insoluveis,

conseqguentemente estabilizando sua desnaturacao.
2.3.2.4. Imunoglobina (lg)

Antunes (2003) afirma que essa proteina se encontra em pequenas
quantidades no leite, que contém entre 0,6 a 1,0 g/L, diferente do colostro que tem
alta concentracdo que pode chegar em até 50% de Imunoglobina. S&o resultantes do
SOro sanguineo, e suas classes sdo mondémeros ou polimeros, contendo aminoacidos,
tem como funcéo a ligacdo de antigenos, e como transporte em membranas. Suas
propriedades no soro ainda nao foram determinadas pelo fato de serem termolébeis.
O Ig pode provocar imunidade passiva do recém-nascido.

De acordo com Sgarbieri (1996), apud Abreu (2005) o IgG1 é o que estd em
maior concentracdo no soro de leite bovino, havendo um transporte do IgG1 desde o
soro sanguineo, até o leite. O IgA é um componente livre, ligado a uma glicoproteina,
conhecida como componente secretor livre. Ja o IgM se encontra no leite em baixas
concentracfes, € uma macroglobulina, que interage com a superficie de glébulos de
gorduras presentes no leite, e forma agregados em baixas temperaturas.
Temperaturas superiores a 62°C por aproximadamente 30 minutos em constante

homogeneizacao destroem as propriedades do IgM ali presentes.
2.3.2.5 Peptideos derivados da caseina (CDP)

Os peptideos derivados da caseina também sao conhecidos como proteose-
peptona, formam uma mistura heterogénea de polipeptidios termoestaveis
precipitavel a 12% pelo acido tricloroacético, sollveis em acido de pH 4,6. Representa

as fosfo-glicoproteinas, formada a protedlise da regido terminal-N, seguido da caseina
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B, pela agao da plasmina. No soro as quantidades presentes podem variar de 2 a 20
g/L, contém fosfatos carregados, e residuos de aminoacidos hidrofébicos, tornando-
as por esse motivo moléculas anfifilicas.

Furtado (1989) apud Abreu (2005) completa, a proteose-peptona absorve 4
componentes, 3, 5, 8 “fast” e 8 “slow”, onde o ultimo componente possui uma elevada
concentracdo de carboidratos, originada de constituintes da membrana, do glébulo de

gordura. Os outros componentes originam-se da hidrdlise da -caseina.
2.3.2.6. Lactoferrina

Proteina que é derivada da caseina, a lactoferrina é de extrema importancia
pois se liga ao ferro, protege superficies secretdrias, possui acao antimicrobiana, e se
polimeriza rapidamente. Tem como objetivo principal dificultar o crescimento das
bactérias e fungos, inibindo o seu crescimento. A hidrolise por pepsina reduz os
peptideos. A lactoferrina também transporta ferro, ligando plaquetas, aumentando a
rapidez para cicatrizacdo de feridas, atividades contra o0s virus, promove o
crescimento de células animais, tem agéo anti-inflamatéria (ANTUNES, 2003).

Conforme Abreu (2005), a lactoferrina tem ponto isoelétrico com pH em torno
de 8,0, € uma proteina resistente a desnaturacdo quimica e térmica, se comparada
com a enzimatica. Tem como objetivo principal estabilizar o ferro na forma de quelato.
Tem acdo bacteriostatica no leite contra os microrganismos patogénicos que

dependem exclusivamente do ferro que esta livre.
2.4 COMPOSICAO DO SORO DE LEITE

O soro de leite é considerando um liquido resultante da precipitacdo e remocao
da caseina do leite, composto por pouca quantidade de proteinas e lipideos, e elevada
concentracdo de lactose e agua, correspondendo aos lipideos ali presentes na faixa
de (0,4%-0,5%), proteina solaveis (0,6%-0,8%), lactose (4,5%-5,0%), sais minerais
(8,0%-10,0%), e principalmente por agua, contendo em torno de 93%. O soro
apresenta grande quantidade de aminoacidos essenciais, pelo aspecto nutricional,
componentes essenciais na alimentacdo e que ndo podem ser sintetizados pelo
organismo humano, como o triptofano, tirosina, treonina, lisina, fenilalanina, e
lactalbumina (BIASUTTI, 2006).

Para Amiot (1991) apud FRAGA et al. (2016, p. 05):
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O soro de leite € um liquido claro de cor amarelada que se separa da
coalhada durante a fabricacao do queijo. O soro é a fase aquosa, opaca e de
coloracdo verde amarelada, obtido durante a producdo do queijo ou
precipitagdo da caseina, resultante da coagulacdo do leite por &cido ou
enzimas proteoliticas. Sua composi¢éo varia substancialmente dependendo
da variedade de queijo ou caseina produzidos. O soro é uma fonte econémica
de proteinas que oferece uma série de beneficios funcionais em inUmeras
aplicacbes alimenticias  (solubilidade, viscosidade, emulsificacao,
geleificacdo e outras).

O soro tem sido muito utilizado para concentrar as proteinas ali presentes, em
fungéo de possuir um alto valor nutricional, aplicado principalmente como ingredientes
funcionais nas industrias de alimentos. A qualidade inicial que o leite apresenta, o
processo na producdo da caseina e do queijo interferem diretamente e determinam
as caracteristicas funcionais dos diversos produtos de soro. Para a fabricacdo de 1
Kg de queijo, sdo necessérios 10 Kg de leite, tendo como resultado 9 Kg de soro
(ANTUNES, 2003).

De acordo com Ponsano; Castro-Gomes (1995), apud Oliveira; Bravo; Tonial
(2012) afirmam que sob o ponto de vista industrial que h& dois tipos de soro de leite,
o doce e o acido. Que como o proprio nome ja diz é classificado por sua acidez, ou
pelo seu contetdo lactico. Ambos os soros apresentam diferentes composicdes

minerais como, ilustrado na Tabela 2.

Tabela 2 - Composigdo mineral dos soros doce e acido
SORO DOCE SORO ACIDO

(mg/kg) (mg/kg)
Cinzas Totais 5.252 7.333
Fosforo 412 649
Célcio 466 1.251
Potéassio 1455 1.485
Sédio 505 528
Cloretos (com NaCl) 2.195 2.208

Fonte: Antunes, 2003.

O soro acido possui um pH que varia entre 4,5 e 4,8, e vem da coagulacéo da
caseina depois do processo de corte, aguecimento e drenagem, e tem Seu uso
limitado na alimentacdo. Diferente do soro doce que € mais utilizado, apresenta um
pH de 6,2 e 6,4 e é produzido pela inoculacdo do leite, com cultura de bactérias
lacticas afirma Antunes, (2003). O soro de acido € capaz de realcar o sabor, atuar
como emulsificante e fonte de calcio, jA o doce se emprega em sorvetes e na
panificacdo por exemplo. (SILVEIRA; ABREU, 2003 apud OLIVEIRA; BRAVO,;
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TONIAL, 2012). Na Tabela 3 é possivel observar a diferenca da composicao do leite,

em relacdo ao soro acido e doce.

Tabela 3 - Composic¢édo do leite e dos soros doce e acido
LEITE SORO DOCE SORO ACIDO

(%ST) (%ST) (%ST)
Sdlidos Totais (ST) 13,0 6,4 6,2
Proteina 3,6 0,8 0,75
Gordura 3,9 0,5 0,04
Lactose 4.6 4.6 42
Cinza 0,8 0,5 0,8
Acido Latico - 0,05 0,4

Fonte: Antunes, 2003.

2.4.1 Soro de leite como um residuo e alternativas de reaproveitamento

Grandes quantidades de soro sdo geradas acarretando problemas graves de
poluicdo ambiental, pois acabam sendo descartados de maneira incorreta em
mananciais e rios, sem nenhum tratamento de efluente (ANTUNES, 2003). O soro
possui um DBO (Demanda Bioquimica de Oxigénio) entre 25.000 e 80.000 mg/L,
deficiéncia de nitrogénio, e alta concentracdo de matéria organica (GIROTO;
PAWLOWSKY, 2001).

As industrias tém pouca preocupacdo com o destino correto de seus efluentes,
gue atingem principalmente os laticinios de médio e pequeno porte que tem
dificuldades para investir em inovacfes tecnoldgicas, operar um sistema eficaz de
efluentes, e manter pessoas especializadas. O soro de leite pode comprometer a
estrutura fisico-quimica do solo, poluir guas, além de gerar odores desagradaveis
(CHAVES; CALLEGARO; SILVA, 2010 apud OLIVEIRA; BRAVO; TONIAL, 2012).

Uma alternativa para este residuo é a utilizacdo in natura para alimentacao
animal, o soro também pode ser usado como ingrediente para fabricacdo de
subprodutos, passando pelo processamento de concentracdes proteicas, agregando
valor funcional, econémico e nutricional a diversos produtos. Essas alternativas em
relacdo a utilizagdo do soro preservam a qualidade do meio ambiente (ANTUNES,
2003).

2.5 CONCENTRACOES PROTEICAS

As concentragbes proteicas podem passar por diferentes processos,

dependendo da quantidade e do teor de proteina que se deseja concentrar.
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%+ Concentrado proteico de soro de leite: ocorre a remoc¢ao dos constituintes ndo
proteicos, resultando em pelo menos 25% de concentracdo de proteinas que
pode variar até 89%. A medida que aumenta as proteinas diminui o teor de
lactose.

% Isolado proteico de leite: alta carga de concentracao de proteinas, que varia de
90% a 95% pela microfiltracdo que remove as gorduras, seguida pela hidrolise
que retira a lactose, passa pela ultrafiltracéo e diafiltragdo. Outro método que
pode ser adotado € o pré tratamento pela troca ibnica, antes do processo de
ultrafiltracao.

% Proteina do soro hidrolisada: nesse processo sdo quebradas em pedacos
menores as moléculas de proteinas, formando os peptideos. Tem alto valor
nutricional, muito utilizado em féormulas infantis e em alimentos para praticantes
de esportes.

Hoffmann (2003) em sua dissertacdo de pos graduacdo propds um estudo
sobre a utilizacao de concentrado proteico de soro de queijo ultrafiltrado, em requeijao
cremoso. A partir deste o requeijdo cremoso com 20% da substituicdo proteica
apresentou algumas vantagens como o aproveitamento do soro e uso integral do leite,
ao inserir proteinas com alto teor biolégico obteve um produto de grande valor
nutritivo, reduziu ainda o teor de lactose em razdo da diafiltracdo. Obteve uma
conservacao melhor do produto na estocagem devido a reducdo do manuseio da
massa, e a producdo de um pré-queijo. Em relacdo ao ponto de vista econdmico e
nutricional Hoffmann ainda afirma ter melhorado seu rendimento devido a
incorporacao das proteinas soluveis do leite no produto, concluiu em seu trabalho, que
a utilizacdo do concentrado proteico e a ultrafiltracdo é uma técnica economicamente
viavel na producédo do requeijao cremoso.

Gigante (1998), em sua dissertacdo de doutorado sobre requeijao cremoso
obtido por ultrafiltracédo de leite pré-acidificado adicionado de concentrado proteico de
soro teve como resultado um aumento da firmeza e uma diminuicdo na capacidade
de derretimento do produto, demonstrando viabilidade na fabricacdo. A analise
sensorial indicou boa aceitagdo quanto a cremosidade, sabor, espalhabilidade, cor e
firmeza.

Ja Lubeck (2005) desenvolveu uma tecnologia para a fabricacdo de requeijao
cremoso utilizando concentrado de soro proteico ultrafiltrado analisando suas

caracteristicas/ fisico-quimicas, sensorial e de textura instrumental, suas propriedades
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reologicas, bem como sua capacidade de derretimento. Os resultados da fabricacao
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas muito parecidas aos requeijdes
tradicionais com os que foram adicionados concentrados proteicos de soro, embora a
proteina influenciou diretamente a capacidade de derretimento, como uma tendéncia

a diminui-la.



3 METODOLOGIA

A pesquisa a que se propde o estudo foi desenvolvida no laticinio Santo Cristo
LTDA, localizado no municipio de Santo Cristo-RS no Noroeste do Estado do Rio
Grande do Sul, no periodo de Junho a Novembro de 2021, através do
desenvolvimento de uma nova formulagéo para o requeijao cremoso.

Para se conseguir atingir o objetivo proposto, métodos, procedimentos e
técnicas de pesquisa foram utilizados. Assim, para uma maior compreensao do estudo
estes métodos e técnicas serdo explicitados a seguir.

O método de abordagem utilizado no presente trabalho foi o quantitativo do tipo
descritivo-exploratério. Este tipo de pesquisa visa conhecer o fenbmeno investigado
através de pesquisas exploratérias e descritivas que favorecem a identificacdo das
hipoteses e/ou varidveis que merecem ser quantificadas.

Os procedimentos seguidos para a realizacdo da pesquisa foram a pesquisa
bibliografica, pois se consultou todos os tipos de obras escritas sobre os assuntos
abordados adquirindo dessa forma maior conhecimento sobre 0os mesmos; o
experimental por meio de testes de formulagfes realizados na industria; o laboratorial
onde utilizou-se de instrumentos laboratoriais para a manipulacdo das variaveis
pesquisadas e a pesquisa estatistica onde apos a coleta de dados quantitativos estes
foram conduzidos a manipulacao estatistica gerando médias, desvio padrao e outros.

Inicialmente para elaboracédo do requeijdo cremoso consultou-se 0s principios
da fundamentacdo do RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos
Produtos Lacteos), para identificar os ingredientes permitidos pela legislacdo vigente.
Posteriormente, com base nos conhecimentos adquiridos através da pesquisa
bibliogréfica e da experiéncia dos funcionarios do laticinio, foi estabelecido que 15%
da massa lactea seria substituida por um ingrediente proteico a base de proteinas do
soro e do leite, o qual possui sal fundente em sua composicao, préprio para fabricacdo
de requeijao, conforme a ficha técnica do ingrediente utilizado, disposto no ANEXO C.

A proporgéo dos ingredientes nas formulagdes pode ser vista na Tabela 4, a
formulacdo denominada original diz respeito a formulagdo comumente utilizada na
industria. Ja o teste 1 e teste 2 foram desenvolvidos a partir da redugéo de 15% de
massa, e adicdo de 2,40% de concentrado proteico, o qual ndo era utilizado na
formulacéo original. Uma formulacao testaria o uso de agua (teste 1) em substituicdo

ao leite desnatado (teste 2 e original), conforme pode ser visto na Tabela 4.



31

Tabela 4 - Proporc¢éo dos ingredientes nas formulacdes

Ingredientes (%) Original Testel Teste?2
Ingrediente Proteico a base de proteinas do soro e - 2,40% 2,40%
do leite 23,06% 26,72% 21,72%
Creme de Leite 68% MG 49,30% 35,00% 35,00%
Massa (50% UMD e 21,5% MG) 0,34% 0,43% 0,43%
Sal - 8,00% 9,00%
Vapor Condensado - 27,43% -
Agua 25,88% - 31,43%
Leite Desnatado 0,02% 0,02% 0,02%
Sorbato de Potéassio/Nisina 1,41% - -

Sal Fundente

TOTAL 100% 100% 100%

Fonte: A autora, 2021

Por se tratar do desenvolvimento de um produto de interesse da industria, esta
cedeu todos os ingredientes, equipamentos e embalagens necessarios para a
execucao do presente trabalho. O principal equipamento utilizado foi a panela do tipo
Geiger, com capacidade de 30 Kg. A panela contém sistema de corte, mistura, e
aguecimento acoplados ao proprio equipamento, com sistema de vapor direto, e

envase automatico, como mostra a Figura 2A e 2B.
Figura 2 - Panela Geiger

Conexio paraVacuo ———— ‘ / Funil Dosador

EntradaVapor Indireto

Camisa -Vapor Indireto..
ou Refrigeragio

’ . EntradaVapor Direto
Saida de Produto —| o

Legenda: (A): Panela de Fuséao. (B): Esquema Interno da Panela de fusdo Geiger.
Fonte: Geiger Equipamentos, 2021.

Para a realizagcédo do processamento, controlou-se diversos fatores importantes
da producdo como pressao, temperatura e concentragdo. Além disso, em todas as
etapas do processamento foram aplicadas as Boas Praticas de Fabricacao (BPF).

As técnicas correspondem a parte pratica de coleta de dados sendo utilizadas
dessa forma a observacdo direta intensiva, onde foram obtidas informacdes
numeéricas referentes as quantidades de ingredientes das formula¢gfes do requeijao e

as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas.
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As analises fisico-quimicas e microbiologicas do requeijao cremoso foram
realizadas no laboratério préprio da empresa em questdo. Os valores de pH foram
determinados através de leitura direta em pHmetro. A gordura foi analisada pelo
método do butirdmetro de Gerber ISO 19662:2018 IDF 238:2018 e a umidade através
do analisador de Umidade com infravermelho a uma temperatura de 125°C por 11
minutos (parametros determinados no manual do equipamento para o requeijao
Ccremoso).

Realizou-se também a analise de proteinas da formulacao original (comumente
utilizada na industria), e do teste 2 em laboratorio terceirizado, o laboratério
Unianalises da Universidade do Vale do Taquari UNIVATES, localizado em Lajeado-
RS, onde foi utilizada a metodologia ISO 8968-1I IDF 20-1:2014, método de Kjeldahl.

As andlises microbioldgicas foram realizadas através do teste rapido de
Compact Dry AOAC, constituido de placas prontas para contagem e incubacao em
estufa a 35 + 2°C por 24 + 2 horas. As andlises de Staphylococcus aureus (XSA)
2008LR14 AOACO081001, coliformes totais e termotolerantes (EC) MV0806-004LR
AOAC110402 foram realizadas na segunda diluicdo, jA a andlise de Listeria
monocytogenes (LS) realizada em Compact Dry também com contagem e inoculagao
em estufa a 35 +£2°C por 24 + 2 horas foi utilizada a primeira diluicéo.

Além do Compact Dry, as andlises de coliformes totais e termotolerantes
também foram realizadas pelo teste presuntivo de Niumero mais Provavel (NMP) em
trés diluices, cuja metodologia consta na ISO 4831:2006. Foi utilizado o caldo Lauryl
Sulfate Broth, incubado em estufa a 35 +2°C por um periodo de 48 horas.

Com relacédo a avaliagcao sensorial esta foi executada através do método afetivo
de aceitabilidade, com 32 pessoas, as quais ndo possuiam treinamento, um publico-
alvo bem distinto de diferentes idades e géneros, e alguns colaboradores da empresa.
Houve um recrutamento dos avaliadores, onde foram selecionadas apenas pessoas
gue tinham interesse em participar do estudo. Também foram pré-selecionados
agueles que apresentaram disponibilidade de tempo, afinidade pelo produto e
avaliadores sem restricoes alimentares aos componentes da formulacdo da amostra.

Em seguida foram passadas as orientacdes a respeito da realizacdo da analise
sensorial e preenchimento do formulario pessoal. O formulario foi composto por sete
guestdes de multipla escolha, referente ao sexo, idade, nivel de escolaridade, renda,

frequéncia que consome o produto, a forma com que consome, quais 0s atributos que
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Ihe fazem gostar de requeijdo cremoso, e por fim quais os atributos que o consumidor
costuma analisar em um produto no momento da compra, conforme Apéndice A.

Cada avaliador recebeu 15 gramas da amostra em um pequeno copo plastico,
com colher e para os participantes realizarem a limpeza do paladar estes ganharam
um copo com agua e bolachas de agua e sal. Posteriormente, receberam o
guestionario e foram instruidos sobre o preenchimento do mesmo e quais os atributos
deveriam ser considerados. O questionario era composto por seis questdes, quatro
delas apresentadas em uma escala heddnica de nove pontos (9 = gostei muitissimo,
5= ndo gostei nem desgostei e 1 = desgostei muitissimo), que solicitava ao provador
marcar a opcao que melhor refletia 0 seu grau de gostar/desgostar em relacdo ao
produto apresentado no momento da andlise. Foram avaliados os atributos de
aparéncia, aroma, textura e sabor.

A outra questdo que constava no questionario dizia respeito a intencdo de
compra, na qual o avaliador, por meio de uma escala de cinco pontos (5 = certamente
compraria, 3 = talvez sim, talvez ndo compraria, 1 = certamente ndo compraria)
expressava sua intencao frente ao produto. E, por fim, a Ultima pergunta foi aberta,
onde o provador tinha espaco para realizar algum comentario ou consideracoes a
respeito da amostra avaliada. A resposta desta questdo em particular era opcional.
No Apéndice B esta disposta a ficha aplicada aos avaliadores.

Cabe ressaltar aqui que todos os provadores assinaram o Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, que consta no Apéndice C. A andlise de dados,
adotadas no presente estudo foi a estatistica descritiva. Para cruzamento das
informacdes foi utilizado o software excel.

Ao final da realizagc&o dos testes de formulagéo, calculou-se os custos, para a
formulacéo original (comumente utilizada na inddstria), bem como para o teste 1 e 2
desenvolvidos no presente trabalho. Para calcular os custos foi considerada a
quantidade de cada um dos ingredientes presentes em cada formulacéo,
multiplicado pelo custo do Kg de cada um deles. A partir destes calculos, obteve-
se a soma total do custo em cada uma das produc¢des, considerando a panela de
30Kg, posteriormente, se obteve o custo do Kg, e por fim, o custo da unidade do

pote de requeijao de 200g.



4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Este capitulo apresenta a descricéo das atividades realizadas para a conducéo

do trabalho, bem como as analises e discussdes dos resultados obtidos.
4.1 TESTES PRELIMINARES DA FORMULAQAO DO REQUEIJAO CREMOSO

Os testes foram efetuados em uma panela industrial do tipo geiger, com
capacidade de 30 Kg. Em ambos os testes foram utilizados 35% de massa, 0,43% de
sal, 0,20% de nisina/sorbato de potassio, e 2,40% do concentrado proteico a base de
proteinas do soro e do leite, conforme pode ser visto na Tabela 4 disponibilizada no
item metodologia.

No teste 1 foi adicionada agua, ja no teste 2 leite desnatado, variou a
percentagem de creme de leite utilizado. No teste 1 foi utilizado 27,43% de agua e
26,72% de creme de leite e no teste 2, 31,43% de leite desnatado e 21,72% de creme
de leite.

A massa fresca utilizada, em ambos os testes, foi obtida a partir da fabricacao
do queijo mussarela, que antes de seguir para a etapa de filagem, foi redirecionada
para a fabricacdo do requeijao cremoso, nesta etapa, parte da massa foi substituida
pelo ingrediente proteico a base de proteinas do soro e do leite, o qual ndo é
empregado na formulac&o original do produto. Além disso, adicionou-se o0 0s demais
ingredientes necessarios para a formulacéo do requeijao cremoso, conforme pode ser
visto no fluxograma da Figura 3.

Cabe ressaltar aqui que somente na formulacéo original foi adicionado o sal
fundente, nas formulacdes testes ndo se adicionou, uma vez que o ingrediente

proteico a base de proteinas do soro e do leite contém tais sais.
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Figura 3 -Fluxograma de processamento do requeijao cremoso.

Adicdo de massa, Ingrediente Agitacao por Fundicdo a 90°C com
Proteico a base de proteinas do S aproximadamente 1 vapor direto e velocidade
soro e do leite, Sal, e parte da minuto, em velocidade maxima, até que a massa
agua/leite desnatado média se dissolva por completo

v

Adicéo de Creme de
Leite, Nisina, Sorbato de N Ajuste do pH com acido N
Potassio e o restante da Latico

agua/leite desnatado

Aquecimento até 85°C
com vapor direto em
velocidade maxima

v

Emulséo, com velocidade .
méaxima por 40 segundos — Envase a 80°C

Fonte: A autora, 2021.

O processo de fabricacéo foi realizado pela adigdo dos ingredientes na panela
Geiger (Figura 4A). Adicionou-se a massa, com 50% de umidade, o ingrediente
proteico a base de proteinas do soro e do leite, sal, agua ou leite desnatado (teste 1
e teste 2, respectivamente). Inicialmente, agitou-se a uma velocidade média por
aproximadamente 1 minuto, até ocorrer a fusédo a 90°C, sempre com entrada de vapor
direto e posteriormente aumentou-se para a velocidade maxima de 850 rpm/min até

dissolver por completo todos os ingredientes (Figura 4B).
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Figura 4 - Adicao de Ingredientes

Legenda: (A): Adi¢ao Inicial de Ingredientes. (B): Produto Final apds processo de fuséo.
Fonte: A autora, 2021.

Em seguida foi adicionado o creme de leite com 68% de gordura, confirmado
pela andlise do butirbmetro de Gerber. Também foi acrescentado o sorbato de
potassio, a nisina e o restante da agua ou leite desnatado, conforme a formulagéo
teste.

Em ambos os casos se utilizou o &cido latico para ajustar o pH, com o objetivo
final de manté-lo com pH com limite maximo de 6,00. Como forma de controle do ponto
final, amostras foram retiradas de cada um dos testes, posteriormente foram
realizadas analises de pH, umidade e gordura. Através dos resultados obtidos dessas
analises se observou a necessidade de ajuste em ambas formula¢des, mais acido
latico era adicionado e novamente amostras eram retiradas e as analises repetidas

até o momento onde atingiu-se as caracteristicas desejadas (Tabela 5).

Tabela 5 - Andlise de amostras durante o processo de producao

Analise TESTE 1 TESTE 2
AMOSTRA1 AMOSTRA2 AMOSTRA1l AMOSTRA 2
Umidade 63,70% 64,50% 60,90% 60,40%
Gordura 24,50% 29,00% 24,00% 25,00%
pH 6,17 5,98 6,03 5,98

Fonte: A autora, 2021.
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Apoés a retirada da primeira amostra do teste 1 observou-se que o pH se
encontrava em 6,17 entdo foram adicionados 5 mL de &cido latico. Na segunda
amostragem ele j& havia reduzido para 5,98, sendo adicionados mais 5 mL de &cido
latico para atingir o pH final de 5,97. Em relacao ao teste 2, na primeira amostra o pH
determinado foi de 6,03, sendo adicionados 10 mL de acido latico. Na segunda
amostragem o pH determinado foi de 5,98 ainda necessitando de adicdo de mais 5
mL de &cido.

Com a finalizacédo dos ajustes de pH, os produtos em testes foram aquecidos
até 85°C em velocidade maxima, com injecdo de vapor direto. Na sequéncia, a
emulsdo do requeijao foi mantida a esta temperatura por mais 40 segundos ainda em
velocidade maxima. Quando o produto ficou pronto, 0 mesmo seguiu pelo sistema de
tubulacdo para a maquina automatica de envase a 80°C, onde foi acondicionado em

potes de 200g, selado e fechado.

4.2 AVALIACOES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS NOS PRODUTOS
TESTES

Apés a embalagem do produto, amostras dos dois testes (teste 1 e teste 2)
foram retiradas para a realizacéo das analises microbiologica e fisico-quimica.
Os resultados obtidos para as avaliagbes microbiolégicas podem ser

visualizados na Tabela 6.

Tabela 6 - Analise microbiolégica do requeijdo cremoso

Analise Microbiolégica Teste 1 Teste 2
Coliforme Total (36°C)! <3,0 NMP <3,0 NMP
Coliforme Termotolerante (45°C)! <3,0 NMP <3,0 NMP

Coliforme Total (36°C)?
Coliforme Termotolerante (45°C)>?
Pesquisa de Staphylococcus aureus?
Listeria Monocytogenes?

<1x102 ufc/g

<1x102 ufc/g

<1X102 ufcl/g
Auséncia

<1x102 ufc/g

<1x102 ufc/g

<1X102 ufc/g
Auséncia

Legenda: * NUmero mais Provavel; 2 Compact Dry
Fonte: A autora, 2021.

Como observado na Tabela 5 e de acordo com os critérios microbiolégicos
estabelecidos pelo Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Produtos de
Origem Animal, sendo para coliformes totais 100 NMP o limite maximo permitido, 10
NMP para coliformes termotolerantes, 1X103 ufc/g para Staphylococcus Aureus, e
ainda, deve apresentar auséncia para analise de Listeria Monocytogenes. Ambos os

testes apresentaram limites de contaminacao abaixo do minimo detectado por ambos
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métodos utilizados, obtendo como resultado <3,0 NMP para o Nimero mais Provavel
para andlise de coliformes totais e termotolerantes, <1X102 ufc/g para analises de
coliformes totais e termotolerantes, e Staphylococcus aureus em Compact Dry da
segunda diluicdo e auséncia para Listeria Monocytogenes feitas por Compact Dry na
primeira diluicho. Comprovando assim que ambos o0s testes estdo aptos para o
consumo.

Na Figura 5A, pode-se observar os resultados obtidos nas analises pelo
Compact Dry, sendo visivel a auséncia de crescimento de coldnias para o teste 1 e 2.
A Figura 5B diz respeito a analise pelo Numero mais Provavel do teste 1, e a Figura
5C o resultado da andlise do Numero mais Provavel do teste 2, o qual ndo houve
formacao de bolhas e gases em nenhum dos tubos de ensaio ou diluigbes, ou seja,
ndo houve crescimento de microrganismos nas analises realizadas.

Figura 5 - Resultado das analises microbiolégicas de coliformes totais e termotolerantes,
Staphylococcus aureus e Listéria Monocytogenes

Legenda: (A) Resultados do Compact Dry. (B): Resultados do NMP do te

do teste 2.
Fonte: A autora, 2021.

N
5 |

ste 1. (C): Resultado NMP

A execucdo das andlises de umidade, gordura e pH respectivamente podem
ser vistas na Figura 6, ja os resultados obtidos nas avaliacdes fisico-quimicas podem

ser visualizados na Tabela 7.
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Figura 6 - Analises fisico-quimicas realizadas
. A

Fonte: A autora, 2021.

Tabela 7 - Andlise fisico-quimica do requeijao cremoso

Analise Fisico-Quimica Teste 1 Teste 2
Umidade?! 64,50% 62,20%
Gordura? 23,50% 23,50%

Gordura no Extrato Seco 84,31% 81,30%
pH?3 5,97 5,96

Legenda: *Analisador de Umidade Ohaus 2Butirdmetro de Gerber; 3pHmetro;
Fonte: A autora, 2021.

Ao se analisar os resultados obtidos, verifica-se que nédo houve alteracdes
significativas em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Produtos de Origem
Animal estabelece a umidade maxima do requeijao cremoso de 65,00% e matéria
gorda no extrato seco de no minimo 55,00%, sendo assim, é necessario que sua
gordura seja de 22,00 a 32,00%, e o pH deve estar entre 5,70 e 6,00. Nas andlises
fisico-quimicas realizadas se obteve para o teste 1 e teste 2 respectivamente umidade
de 64,50% e 62,20%, pH de 5,97 e 5,96, gordura no extrato seco de 84,31% e 81,30%
e gordura de 23,50% para ambos 0s testes, 0 que comprova que estdo conforme e
dentro dos padrbes que a legislacdo impde.

Quanto a determinacdo de proteina, duas amostras foram submetidas a
avaliacdo, sendo uma do produto original (comumente produzido pela industria) e a
outra amostra referente ao teste 2.

Conforme Laudos emitidos pelo laboratério credenciado dispostos do Anexo A
e B, na formulagéo original obteve-se um resultado de 10,52% de proteina total e no
teste 2 o teor de proteina obtido foi de 10,70%. Em percentual, ndo se obteve uma
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diferenca significativa entre as formula¢cdes original e o teste 2. Este fato pode ser
justificado pela adicdo de gordura e principalmente pela substituicdo de 15% da
massa pelo concentrado proteico. Além disso, mesmo ndo sendo considerados
diferentes, este 0,18% a mais de proteina detectada no teste 2 acaba influenciando
no rendimento do produto, ou seja, o produto produzido a partir da formulagéo 2 possui
maior rendimento em comparacéo a formulacéo original.

Se o concentrado proteico fosse adicionado visando aumento ou uma
suplementacao proteica do produto, a diferenca seria superior a detectada. Porém,
neste caso, teria que ser levado em consideracdo a quantidade de sal fundente que
consta no concentrado proteico para evitar um excesso de sal no produto.

Van Dender (2014) afirma que s6 se adiciona ao requeijdo a quantidade
estritamente necesséaria de sal fundente, o excesso pode influenciar a emulséo
negativamente ao invés de atuar como emulsificante e dispersante, ocorrera um efeito
de precipitacdo caracterizado pela eliminacdo mais ou menos intensa da agua e da
gordura ao ultrapassar o ponto de culminancia.

O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade dos Produtos de Origem
Animal ndo estabelece parametros para proteina, embora Santiago (2017) propde que
a proteina do requeijdo tenha um limite de 10% a 13%. Dessa forma, os resultados
obtidos na determinacéo de proteina realizada no presente trabalho corroboram com

Santiago.
4.3 AVALIACAO SENSORIAL

De acordo com Dutcosky (2015) a analise sensorial é essencial para avaliar e
entender de que forma as alteracées na composicdo podem interferir na cor, sabor,
textura e aroma do produto, e como estas sdo percebidas por cada um dos
consumidores. Além disso, o autor explica que as caracteristicas sensoriais
determinam quanto a qualidade e quais aspectos refletem diretamente na rejei¢cdo ou
aceitacdo do alimento avaliado por parte dos consumidores. Por isso, € importante
identificar todos os atributos desejaveis para que atenda as expectativas dos
consumidores e também para que supere os produtos concorrentes.

A analise sensorial realizada contou com uma amostra aleatdria de provadores,
composta de 32 pessoas adultas ndo treinadas, sendo na sua maioria mulheres

(53,13%), com idade entre 22 a 30 anos (28,13%) e com nivel de escolaridade alto
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(34,38% possuem ensino superior completo). Ainda, 46,88% possuem renda entre

dois a quatro salarios minimos (Tabela 8).

Tabela 8 - Caracterizacdo sociodemogréfica da populagdo de estudo

Variaveis N %
Sexo

Masculino 15 46,88
Feminino 17 53,13
Faixa Etaria

Até 21 anos 2 6,25%
De 22 a 30 anos 9 28,13%
De 31 a 40 anos 7 21,88%
De 41 a 50 anos 8 25,00%
Mais de 51 anos 6 18,75%
Escolaridade

Ensino Fundamental Incompleto 6 18,75%
Ensino Fundamental Completo 2 6,25%
Ensino Médio Incompleto 2 6,25%
Ensino Médio Completo 7 21,88%
Ensino Superior Incompleto 3 9,38%
Ensino Superior Completo 11 34,38%
P6s Graduacgéo 1 3,13%
Renda

Até R$1.045,00 (Até 1 s.m.) 1 3,13%
De R$1.045,00 (1 s.m.) a R$2.090,00 (1 a 2 s.m.) 11 34,38%
De R$2.090,01 (2 s.m.) a R$4.180,00 (2 a4 s.m.) 15 46,88%
Mais de R$4.180,01 (mais de 4 s.m.) 5 15,63%

Legenda: N = nimero de participantes do estudo
Fonte: A autora, 2021.

Quando questionados sobre a frequéncia de consumo, mais de 53%

responderam que consomem esporadicamente e apenas 6,25% afirma consumir

diariamente (Figura 7).
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Figura 7 - Frequéncia de consumo de requeijao dos provadores
6,25%

6,25%

® Diariamente
De 1 a 2 dias na semana
u De 2 a 3 dias na semana
m Aos finais de semana ou em ocasides especiais

u Esporadicamente

Fonte: A autora, 2021.

Sobre a questéo forma de consumo, mais de 72,5% disseram que consomem
0 requeijao em receitas culinarias, como em pizzas, lasanhas, molhos. O consumo em
paes e bolachas foi de 27,5% e a opgao de consumo “somente requeijao sem

acompanhamentos” nao foi escolhida (Figura 8).

Figura 8 - Frequéncia relativa & forma de consumo do requeijao

H Em paes e Bolachas

Receitas Culinarias (pizza,
lasanha, pastel, molho, etc)

72,50%

Fonte: A autora, 2021.

Segundo Dutcosky (2015) algumas variaveis podem interferir diretamente nos
resultados e na escolha do produto, como é o caso das variaveis psicogréaficas
(alimentacdo, midias, familia, trabalho, esporte, opinides culturais, sociais, futuro e
negocio) e as variaveis demograficas (género, idade, classe social, estrutura familiar,
educacao, etnia, raca, segmentacao geografica e nacionalidade). Por isso, procurou-
se avaliar a associacdo entre algumas variaveis, através do cruzamento de
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informacBes como sexo, faixa etaria e frequéncia e formas de consumo (Tabela 9 e
Tabela 10).

Tabela 9 - Comportamento dos provadores sobre a frequéncia de consumo estratificados pelo sexo e
faixa etéria

P Dela2 De2as szlrgzlr;sadtfu Esporadicame
o Diariamente vezes na vezes na s Total
Variaveis semana semana ocasioes nte
especiais
N % N % N % N % N % N %
Feminino 1 3,13% 0,00% |1 3,13% | 6 18,75% 9 28,13% |17 53,13%
Até 21 anos - - - - - - 2 6,25% - - 2 6,25%
De22a30anos |1 313% |- - 1 313% |2 6,25% 3 9,38% 7 21,88%
De 31 a 40 anos - - - - - - 1 3,13% 1 3,13% 2 6,25%
De 41 a 50 anos - - - - - - 1 3,13% 4 12,50% 5 15,63%
Mais de 51 anos 3 - - - - - - - 1 3,13% 1 3,13%
Masculino 1 313% |2 6,25% |2 6,25% | 2 6,25% 8 25,00% |15 46,88%
De 22 a 30 anos 1 3,13% - - - - 1 3,13% - - 2 6,25%
De 31a40anos | - - 1 313% |1 3,13% | - - 3 9,38% 5 15,63%
De 41 a 50 anos - - - - 1 313% |1 3,13% 1 3,13% 3 9,38%
Mais de 51 anos | - - 1 3,13% | - - - - 4 1250% | 5 15,63%
Total Geral 2 625% |2 6,25% |3 9,38% | 8 25,00% 17 53,13% |32 100,00%

Legenda: N = nimero de participantes do estudo.
Fonte: A autora, 2021.

Analisando a Tabela 9, identifica-se que o0 consumo maior ocorre
esporadicamente, independente do sexo e idade. Além disso, entre o publico feminino
0 maior consumo nos finais de semana ocorre na faixa etaria até 21 anos e de 22 a
30 anos, somando 12,50%. Ainda considerando o publico feminino, ressalta-se que o
consumo diario ou mais de uma vez na semana € inferior comparado ao publico
masculino. Dentre os homens, destaca-se um consumo mais efetivo na faixa etaria
acima dos 31 anos e de forma esporadica (25%)).

Apesar de Rapacci (2020) afirmar que o requeijdo é um produto bastante
consumido pela populacido em geral e de Van Dender (2014) dizer que devido ao fato
de o requeijao apresentar geralmente sabor mais suave em relagdo aos queijos
naturais e por isso esta tendo maior aceitacdo do publico jovem, no presente estudo
identificou-se que o maior consumo de requeijao ocorreu, entre as mulheres na faixa
de 22 a 30 anos (21,88%), seguido da faixa etaria de 41 a 50 anos (15,63%). Dentre
0s homens, o que se observou foi que 0 maior consumo se deu nas faixas etarias de

31 a 40 anos e acima de 51 anos, ou seja, um publico mais experiente.
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Quando se analisa o comportamento dos provadores em relacao as formas de
consumo levando em consideracdo o0 sexo e faixa etaria, temos os dados
demonstrados na Tabela 10.

Tabela 10 - Comportamento dos provadores sobre as formas de consumo estratificados pelo sexo e
faixa etaria

o Em pées e bolachas  Receitas culinarias Total
Variaveis
N % N % N %
Feminino 5 15,63% 12 37,50% | 17 53,13%
Até 21 anos 1 3,13% 1 3,13% | 2 6,25%
De 22 a 30 anos 2 656,25% 5 1563% | 7 21,88%
De 31 a 40 anos 1 3,13% 1 3,13% | 2 6,25%
De 41 a 50 anos 1 3,13% 4 1250% | 5 15,63%
Mais de 51 anos - - 1 313% | 1 3,13%
Masculino 4 12,50% 11 34,38% | 15 46,88%
De 22 a 30 anos 2 6,25% - - 2  6,25%
De 31 a 40 anos 1 3,13% 4 1250% | 5 15,63%
De 41 a 50 anos - - 3 9,38% | 3  9,38%
Mais de 51 anos 1 3,13% 4 1250% | 5 15,63%
Total Geral 9 28,13% 23 71,88% | 32 100,00%

Legenda: N = nimero de participantes do estudo.
Fonte: A autora, 2021.

Neste caso, observa-se que as mulheres consomem e/ou utilizam mais o
requeijdo, tanto em pado e bolachas quanto em receitas culinarias. Muito
provavelmente pelo fato destas serem as responsaveis pelo preparo das refei¢des.
Além disso, identificou-se que o maior consumo em paes e bolachas ocorre pelos
provadores da faixa etaria de 22 a 30 anos (6,25%). Da mesma forma, é este publico
gue mais utiliza o produto em questdo nas mais diferentes receitas culinarias
(15,63%). Cabe ressaltar aqui que as mulheres acima de 51 anos ndo demonstraram
consumir o produto em paes, somente em receitas culinarias.

Ao analisarmos o comportamento masculino nas diferentes faixas etarias,
percebe-se que, assim como as mulheres, 0 maior consumo em péaes ocorre pela faixa
etaria de 22 a 30 anos (6,25%). Ja quem utiliza o produto em receitas culinarias, sao
os homens de 31 a 40 anos (12,50%) e os com idade superior a 51 anos (12,50%).

Visando avaliar a associacéo entre as variaveis qualitativas relacionadas aos
atributos que o consumidor costuma analisar ao comprar um produto estratificados

pelo sexo e renda (Tabela 11).
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Tabela 11 - Comportamento dos provadores sobre os atributos que o consumidor costuma analisar
ao comprar um produto estratificados pelo sexo e renda

. Aspectos  Sensoriais Benef!mos Praticidade Preco Total
Variaveis a saude
N % N % N % N % N %
Feminino 10 31,25% 2 6,25% 0,00% |5 15,63% |17 53,13%
Até 1 salario minimo - - 1 313% - - - - 1 3,13%
De 1 a 2 salarios minimos 2 6,25% 1 3,13% - - 3 9,38% 6 18,75%
De 2 a 4 salarios minimos 7 21,88% - - - - 2 625% | 9 28,13%
Mais de 4 salarios minimos 1 3,13% - - - - - - 1 3,13%
Masculino 10 31,25% 2 6,25% 1 3,13% |2 6,25% |15 46,88%
Até 1 salario minimo - - - - - - - - - -
De 1 a 2 salarios minimos 2 6,25% 1 313% | - - 2 625% |5 1563%
De 2 a 4 salarios minimos 4 12,50% 1 313% |1 313% | - - 6 18,75%
Mais de 4 salarios minimos 4 12,50% - - - - - - 4 12,50%
Total Geral 20 62,50% 4 1250% |1 3,13% |7 21,88% |32 100,00%

Legenda: N = nimero de participantes do estudo.
Fonte: A autora, 2021.

Pode-se observar que tanto o publico feminino quando masculino levam em
consideracao, principalmente, os aspectos sensoriais dos produtos (ambos com
31,25%). Mulheres com a renda de um a quatro saléarios minimos costumam analisar
mais o preco ao comprar um produto em relacdo aos homens (15,63% e 6,25%,
respectivamente). Rapacci (2020) cita a renda como uma das principais variaveis
sobre a ingestdo de lacteos, a qual define o padrdo de consumo. Segundo o autor
citado, o aumento da renda gera um aumento do consumo. Este comportamento
citado por Rapacci péde ser observado no presente estudo. Contudo, o fenébmeno
ocorreu até os quatro salarios minimos, para ambos 0s sexos. Observou-se uma
diminuicdo do consumo pelos provadores que ganham acima de quatro salarios
minimos.

O teste de aceitabilidade é empregado para medir o grau de gostar ou ndo de
um determinado produto, ou pela intensidade do prazer no consumo, através dos
testes de classificacdo (DUTCOSKY, 2015). No presente estudo, na avaliacéo
sensorial de aceitabilidade avaliaram-se quatro atributos, sendo eles, a aparéncia do
produto, o aroma, textura, e o sabor, conforme citam Damodaran e Parkin (2019). De
acordo com os autores citados as preferéncias alimentares dos seres humanos estao
baseadas justamente nestes atributos, pois a interacdo entre os componentes dos
alimentos (proteinas, gorduras, etc) resultam nestes atributos, como por exemplo, as
propriedades de coagulagéo e textura em produtos lacteos ocorre devido a estrutura

coloidal das micelas de caseina.
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Neste sentido, procurou-se avaliar a associacdo entre a variavel qualitativa

relacionada aos atributos sensoriais de textura, aparéncia, sabor e aroma atraves da

estratificacdo dos dados em sexo e renda (Tabela 12).

Tabela 12 - Comportamento dos provadores sobre os atributos sensoriais estratificados pelo sexo e

renda
Variaveis let?'ssélerlﬂo Cl:/lousiisl Gostei ngfzeol Total
N % N % N % N % N %
Feminino 11 34,38% 2 6,25% |4 12,50%]| - - 17 53,13%
Até 1 salario minimo 1 3,13% - - - - - - 1 3,13%
De 1 a 2 salarios minimos 2 6,25% 1 313% (3 9,38% | - - 6 18,75%
© De 2 a 4 salarios minimos 7 21,88% 1 313% (1 3,13% | - - 9 28,13%
5 Mais de 4 salarios minimos | 1 3,13% - - - - - - 1 3,13%
é Masculino 7 21,88% 7 2188% |1 3,13% | - - 15 46,88%
De 1 a 2 salarios minimos 3 9,38% 2 6,25% | - - - - 5 15,63%
De 2 a 4 salarios minimos 2 6,25% 3 938% |1 3,13% | - - 6 18,75%
Mais de 4 salarios minimos | 2 6,25% 2 6,25% | - - - - 4  12,50%
Total Geral 18 56,25% 9 28,13% |5 15,63%]| - - 32 100,00%
Feminino 11 34,38% 2 6,25% |4 12,50%] - - 17 53,13%
Até 1 salario minimo 1 3,13% - - - - - - 1 3,13%
De 1 a 2 salarios minimos 2 6,25% 1 3,13% (3 9,38% | - - 6 18,75%
De 2 a 4 salarios minimos 7 21,88% 1 313% (1 3,13% | - - 9 28,13%
g Mais de 4 salarios minimos | 1 3,13% - - - - - - 1 3,13%
8 Masculino 7 21,88% 7 2188% |1 3,13% | - - 15 46,88%
De 1 a 2 salarios minimos 3 9,38% 2 6,25% | - - - - 5 15,63%
De 2 a 4 salarios minimos 2 6,25% 3 938% |1 3,13% | - - 6 18,75%
Mais de 4 salarios minimos | 2 6,25% 2 6,25% | - - - - 4  12,50%
Total Geral 18 56,25% 9 28,13% |5 15,63%| - - 32 100,00%
Feminino 10 31,25% 4 1250% |3 9,38% | - - 17 53,13%
Até 1 salario minimo - - 1 3,13% | - - - - 1 3,13%
De 1 a 2 salarios minimos 2 6,25% 2 6,25% |2 6,25% | - - 6 18,75%
.g De 2 a 4 salarios minimos 7 21,88% 1 313% (1 3,13% | - - 9 28,13%
S Mais de 4 salarios minimos | 1 3,13% - - - - - - 1 3,13%
g Masculino 4 12,50% 10 3125% |1 3,13% | - - 15 46,88%
< De 1 a 2 salarios minimos 2 6,25% 3 938% |- - - - 5 15,63%
De 2 a 4 salarios minimos 1 3,13% 5 15,63% | - - - - 6 18,75%
Mais de 4 salarios minimos | 1 3,13% 2 625% |1 3,13% | - - 4  12,50%
Total Geral 14 43,75% 14 43,75% |4 1250% | - - 32 100,00%
Feminino 8 25,00% 4 1250% |3 938% | 2  6,25% |17 53,13%
Até 1 salario minimo - - 1 3,13% | - - - 0,00% |1 3,13%
De 1 a 2 salarios minimos 2 6,25% 1 313% |2 6,25% | 1 3,13% 6 18,75%
© De 2 a 4 salarios minimos 6 18,75% 2 6,25% | - - 1 3,13% | 9 28,13%
g Mais de 4 salarios minimos | - - - - 1 3,13% | - 0,006 |1 3,13%
< _Masculino 6 18,75% 7 21,88% |2 6,25% 0,00 |15 46,88%
De 1 a 2 salarios minimos 3 9,38% 2 6,25% 0,00% 0,000 | 5 15,63%
De 2 a 4 salarios minimos 2 6,25% 4  12,50% 0,00% 0,00% | 6 18,75%
Mais de 4 salarios minimos | 1 3,13% 1 313% [2 6,25% 0,000 | 4 12,50%
Total Geral 14 43,75% 11 34,38% |5 1563%| 2 6,25% |32 100,00%

Legenda: N = numero de participantes do estudo.

Fonte: A autora, 2021.
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Analisando a Tabela 12 percebe-se claramente que as mulheres gostaram
muitissimo dos quatro atributos avaliados, principalmente aquelas com renda entre
dois a quatro salarios minimos. Vale ressaltar o resultado apontado por duas
provadoras que assinalaram ter gostado pouco do aroma do produto, o que
representou 6,25% do total de provadoras. Entre os homens, identificou-se que a
preferéncia foi superior na faixa de renda de um a dois salarios minimos, sendo que
eles sinalizaram que gostaram muitissimo da textura (21,88%) e sabor (21,88%) e que
gostaram muito da aparéncia (31,25%) e do aroma (21,88%).

A aparéncia e a cor sao atributos fundamentais na qualidade do produto,
também s&o os primeiros a serem avaliados no momento da aquisicdo do produto
pelos consumidores finais, que estdo em busca de alimentos mais econémicos,
seguros e nutritivos, sua aquisicdo ndo ocorrera se estes ndo forem atraentes e nem
chamarem a atencdo. A cor também pode interferir na percepc¢ao do sabor, devido ao
consumidor relacionar as cores com a qualidade do alimento, portanto torna essa uma
caracteristica decisiva na hora da escolha e aceitacdo do produto (DAMODARAN;
PARKIN, 2019).

Por fim, os provadores foram questionados quanto a sua intencdo de compra
em relacdo ao produto desenvolvido e analisado, conforme pode ser observado na
Figura 9, 81% disseram que certamente comprariam e 19% afirmaram que
provavelmente comprariam, o que indica uma boa aceitacdo para o produto

desenvolvido por parte dos provadores.

Figura 9 -Frequéncia relativa a intencdo de compra do requeijdo cremoso

19%

Certamente Compraria

Provavelmente Compraria

81%

Fonte: A autora, 2021.
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Salienta-se aqui o citado por Van Dender (2014) em relacdo ao sucesso e
crescimento do consumo de requeijdo. De acordo com o autor, 0 aumento na procura
pelo produto se d4 em funcé@o da ampla variedade de consisténcia, sabores, formas,
funcionalidade (derretimento, espalhabilidade, fatiabilidade) e apelo ao consumidor.

4.4 CUSTOS DE PRODUCAO DE REQUEIJAO CREMOSO

Pode-se observar na Tabela 13 os custos de cada ingrediente, os quais foram
estabelecidos, assim como foi feita a representacdo das unidades de medida
quilograma (Kg) e litro (I). A agua ndo possui custo para a empresa, em virtude de
esta possuir um poco proprio. O sorbato de potassio e a nisina foram utilizados em
pequena quantidade, portanto o custo do Kg de ambos foi somado, considerando
o valor individual da nisina de R$ 440,00/Kg e do sorbato de potassio R$ 36,06/Kg.
Quanto ao sal fundente, seu custo foi de R$ 24,60/Kg utilizado apenas na
formulacéo original, substituido nos testes pelo ingrediente proteico a base de
proteinas do soro e de leite que teve o custo de R$ 44,00/Kg, o creme de leite, a
massa, e 0 sal, representaram respectivamente um custo de R$ 16,25/Kg, R$
22,00/Kg, R$ 0,54/Kg e R$ 2,00/Litro de leite desnatado utilizado na formulacéo

original e no teste 2, conforme mostra a Tabela 13.



Tabela 13 - Custo das formula¢des do Requeijdo Cremoso
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Original Teste 1 Teste 2
Ingrediente ICusto_ do Ingr(?dien Custo ) %. Custo ) %_ Custo )
ngrediente te Formulacdo | Ingrediente Formulacéo | Ingrediente Formulacéao
Ingrediente Proteico R$ 44,00/Kg - - 2,4% R$ 31,68 2,4% R$ 31,68
Creme de Leite 68% MG R$ 16,25/Kg 23,06% 112,42 26,7% R$ 130,26 21,72% R$ 105,89
Massa (50% UMD e 21,5% MG) R$ 22,00/Kg 49,3% 325,07 35% R$231,00 35% R$ 231,00
Sal R$ 0,54/Kg 0,34% 0,05 0,43% R$ 0,07 0,43% R$ 0,07
Vapor Condensado R$ 0O/Litro - - 8% - 9% -
Agua R$ O/Litro - - 27,43% - - -
Leite Desnatado R$ 2,00/Litro 25,88% 15,53 - - 31,43% R$ 18,86
Sorbato de Potassio/Nisina R$ 476,06/Kg 0,02% 2,86 0,02% R$ 2,86 0,02% R$ 2,86
Sal Fundente R$ 24,60/Kg 1,41% 10,38 - - - -
Embalagem 200g R$0,34/unidade
TOTAL 100% R$ 466,31 100% R$ 395,87 100% R$ 390,36
Custo Kg R$ 15,55 R$ 13,20 R$ 13,01
Custo Pote 200g. R$ 3,45 R$ 2,98 R$ 2,94

Fonte: A autora, 2021.
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Foi considerada a quantidade de cada um dos ingredientes presentes em
cada formulacéo, multiplicado pelo custo que cada um deles representava. Dessa
forma, o custo da formulac&o original foi de R$ 466,31, notoriamente a mais cara,
se comparada aos testes 1 e 2, que foram de R$ 395,87 e R$ 390,36,
respectivamente.

Para o calculo do custo por quilogramas de produto, utilizou-se a soma total
obtida e dividiu-se pela capacidade total de producdo da panela geiger (30 Kg).
Chegando a um valor de R$ 15,55 para a formulagéo original R$ 13,20 para o teste 1
e R$ 13,01 para o teste 2 para o0 Kg do requeijao. Levando ainda em consideragdo que
a embalagem final acondiciona 200g de produto e possui um custo de R$
0,34/unidade, foi determinado o valor de cada unidade que pode ser observado na
Tabela 13. A partir dos célculos realizados e, comparando as formulacdes testadas,
constata-se que a massa atribui um custo superior ao produto final, o que justifica o
requeijao cremoso original ser mais caro quando comparado aos testes 1 e 2. Com a
substituicdo de 15% da massa pelo ingrediente proteico a base de proteinas de soro
e leite houve uma reducdo de 14,78% nos custos de producdo, ou seja, R$0,51
centavos por unidade.

Para atender a exigéncia dos consumidores, muitos laticinios passaram por
importantes processos e adequacdes tecnoldgicas e de desenvolvimento de novos
produtos, recorrendo a programas para o controle de qualidade, e reducéo de custos
do processo (MADERI, 2014). H4& uma grande tendéncia de crescimento de
concentrados proteicos de leite e do soro de leite e isolados proteicos, que podem ser
aplicados em produtos lacteos como ingredientes, aliados ao aumento de producéo e
a reducéo de custos desses produtos (STEPHANI et al., 2015; GAJO, 2016)

Hoffmann (2003), em seu estudo com a utilizagéo de concentrado proteico de
soro de queijo ultrafiltrado, em requeijdao cremoso, cita que a legislacdo do
MERCOSUL permite o uso de soros lacteos e concentrados proteicos de soro em
formulagcbes alimenticias, como ingredientes opcionais, além de melhorar
nutricionalmente sua qualidade, também reduz os custos.

Assim, ap6s comparar a analise econdmica do requeijao tradicional com o que
foi utilizado o concentrado proteico conclui-se que o custo da producdo reduziu
significativamente com o concentrado e que houve um maior rendimento com a

incorporacao das proteinas do soro de leite.



CONCLUSOES

O requeijao cremoso é um produto promissor no Comeércio, € possui uma vasta
gama de consumidores, uma vez que esse produto pode ser elaborado com diversas
formulagdes e é considerado de alto valor agregado.

A reformulacédo do requeijdo através da substituicdo de 15% da massa por um
concentrado proteico a base de soro e leite € viavel, tanto tecnologicamente quanto
economicamente, por apresentar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
de acordo com a legislacéo vigente, além de reduzir 14,78% dos custos de producéo
0 que representa R$ 0,51 por unidade.

O teor de umidade e de gordura da nova formulacdo de requeijdo foram
semelhantes ao produto original. O produto reformulado apresentou maior rendimento
se comparado a formulacao original.

A andlise sensorial demonstrou que o produto reformulado obteve boas
avaliacoes em seus parametros sensoriais (aparéncia, aroma, textura e sabor), sendo
gue 81% dos avaliadores certamente compraria o requeijao cremoso reformulado se
estivesse disposto no mercado.

Identificou-se que o perfil do consumidor de requeijdo cremoso do presente
trabalho sdo mulheres, na faixa etaria de 22 a 40 anos, com ensino superior completo

e renda de dois a quatro salarios minimos.
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APENDICE A — QUESTIONARIO PESSOAL APLICADO AOS AVALIADORES

1.Faixa Etaria

| 1Até21anos

{ 1De2Za30anos
{ 1De3lad0anos
{ 1Dedlas0anos
{  1Maisde 51 anos

2.58X0

{ ] Femining
{1 Mazculing
{ Joutros

3.Escolaridade

] Ensing Fundamental incompleto
] Ensing Fundamental completo

] Ensing Medio incompleto

] Ensing Meédio completo

1 Ensing Superior incompleto

] Ensing Superior completo

] Pos Graduacdo

e e e e e e e

3.Renda

| ]1Até RS 1.045,00 (A1é 15m.]

{ 1DeRs1.045,00(1sm.)a RS 2.090,00 (dela2s.m)
{ J1DeRs2.0090,01(2=m.)aR%4180,00(de2ads.m.)
{ 1Mais de RS 4.180,01 (mais de 4 5.m.}

4.com que frequéncia consome Requeijdo?

{ ] Diariamente

{ 1Dela2diasna semana

| 1De2a3diasnasemana

| ]Aos finais de semana, ou em ocasides especiais
{ ] Esporadicamente

QUESTIONARIO

5.0¢ que forma consome Requeijdo?

| 15omente Requeijdc [Sem acompanhamentos)
{ 1Em p3es e bolachas

| ] Receitas culinarias [pizza, lasanha, pastel, molho, etc)
{ ]Outros

&.0uais atributos te fazem gostar de Requeijao Cremoso?
| ]Textura
{ 15abor

{ lcor

{ lcheiro

{ )0Outros

7.0uais atributos vocé costuma analisar ao comprar um produto?
| ]Aspectos Sensoriais [sabor, cor, cheiro, textura)

I JPreco

| ]Beneficios a zalde

i 1Praticidade
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APENDICE B - FICHA DA AVALIACAO SENSORIAL

AVALIACAO SENSORIAL DE ACEITABILIDADE DO REQUEIJAO CREMOSO

Muito obrigada por participar de nosso teste. Sua colaboracdo € de suma importancia para mim.
Vocé receberd uma amostra de requeijdo cremoso para a analise sensorial, ja a agua mineral, e a bolacha de agua e sal para
limpar a boca. Prove a amostra, e responda as questdes a seguir.

Mo me:

1. Indique o quanto vocé gostou da APARENCIA do produto:

Mio Gostei
Gostei Gostei , Gostei 40 Gostel Desgostei , Desgoste Desgostei
o \ Gostei nem Desgoste| ) el
Muitissimo Muito Pouco ) Pouco Muito Muitissimo
desgostei
() () () () () () () () ()
2. Indique o quanto vocé gostou da AROMA do produto:
MNio Gostei
Gostei Gostei Gostei Gostei acrnm:s &l Desgostei Desgoste] Desgostei Desgostei
Muitissimo Muito Pouco ) Pouco 8 Muito Muitissimo
desgostei

() () () () () () () () ()

3. Indique o quanto vocé gostou da TEXTURA do produto:

) ) ) MNio Gostei ) ) )
Goste Gostel Gostei Gostel nem Desgostei Desgoste] Desgostei Desgostel
Muitissimo Muito Pouco ) Pouco £ Muito Muitissimo
desgostei

() () () () () () () () ()

4. Indigue o quanto vocé gostou da SABOR do produto:

. ) ) MNio Gostei ) ) )
Gostei Gostei Gostel Gostel a?‘e:,] &l Desgostei Desgoste| Desgostei Desgostel
Muitissimo Muito Pouco . Pouco B Muito Muitissimo

desgostei

() () () () () () () () ()

5. Por Favor, indique qual seria sua atitude em relagio a compra do produto que acabou de experimentar

Takez Certamente
Certamente Pravave lmente sim, Provavelmente ndo
compraria compraria talvez ndo nao compraria )
. compraria
compraria

() () () () ()

6. Comentarios:




APENDICE C - TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Meu nome Amanda Beichert Ambold & estou desemolrendo a Eeformulacio do Regueljiao
Cremose, com o objetto geral de ofimuzar a produgic de requendo cremoso, a partr da
substituicdos de 13% da massa por um mgrediente contendo concentrado proteico a base de
proteinas do soro e do leite, de modo em que nio altere nenluma de suas caracteristicas origmais,
tanto rucrobiclomeas, quanto, fsico-quomicas & sensonas. Os produtos elaborados levam na sua
formmlagdo matenas-primas, come: leite desnatado, massa, creme de leite, Ingrediente Proteico a
base de proteinas de soro e de leife, sais fimdentes, Mall em concentracbes permitidas pela
lemslacdo para os produtos. Diepois de processados os alimentos ficam ammazenados em
refnigeracdo para ser feita avaliacdo dos parametros fisico-gquimicos e sensorials. Esta analise
sensonal pemutra avaliar a aceitacdo, pelos participantes. Isto ndo fraz nscos e desconfortos, e
BspETAmOs que traga muitos beneficios a populagdo como a obtencdo de um produto com qualidads
e seguro ao consurmdor. Esclarecimentos sobre o tebalho e a analise sensomnal serio realizados
antes e durante 3 pesquusa. As mformagdes formecidas serdo confidencials e so serdo uth=adas no
presants trabalho.

Pesquisador responsavel:

En, , fin esclarecido sobre a pesquusa

& poncordo que meus dados sejam ubilizados na realizacio da mesma.

Santo Cristo ! !
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ANEXO A — RELATORIO ANALISE DE PROTEINA FORMULACAO ORIGINAL

17025

UNIANALISES

LABORATORIO DE ANALISES FiSICO-QUIMICAS (Bromatologia)
RELATORIO DE ENSAIO

RELATORIO N 355122021
Interessado: Laticinios Santo Cristo LTDA

Enderego: RST472, Km (1, Intenor - Santa Cristo - RS \ Brasi
N fiscal: -

Material analisado: Requeljao Pote
Pesq: 200 g

Data & hora de recebimento; 15/08/2021 11,46
Temperatura na recebimento: 5,5 °C Condighes de recebimenio; Resfiada
Data de fbricagho/produgio; 0200972021

Marca: Tché Milk
Lote; 245 01 Validade: 1111272021

Amostragem:

Data & hara de amostragem: 14092021 16:00 Responsdvel pela amosiragem: Joice P, Kliemann (dliente)

RESULTADOS
Limite de  Incerteza de
Ensalo Resultados Unidade quantificagio  medicho Metodologia
10,52 gl g 0,50 0,24 IS0 E968-1 | IDF 20-1:2014

FQ 075 - Proteina Tota
Periodo de ensalo; 160921 a 160921

Condigho de realizagio dofs) ensaiofs): T. 15- 25 °C UR; 35- 80%
Os resaltados restringem-se & amaostra entregue no Laboraténio e a reprodugio parcial deste relatnio somente serd possivel com a autorizagho
prévnvia do Laboratdno responsavel
FiM
Assinado digitalmenta por:
Lajeado, 21 de Setembro de 2021,

Rodrigo Glovanedla
Gerente Técnico Substituto
CRQ - 05202449

RE-LINIDOZ Relatario de Ensaio, revisan 22, pagina 1 de 1

unianalises@univates br | wwaw unianalises.com

D?’[!?ﬁbd by ROORIED GI0VAMEL LA 0254577010

Data; 20210021 120249 -0200

Ao o rgdmm:mmu Gad: MDS2 A UsS zgNjUl
Localiz ]
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ANEXO B - RELATORIO ANALISE DE PROTEINA TESTE 2

nsaios
NBR ISONEC
17025

UNIANALISES

INIVATES —
CRL 0754

LABORATORIO DE ANALISES FiSICO-QUIMICAS (Bromatologia)
RELATORIO DE ENSAIO

RELATORIO N°: 35511/2021
Interes sado: Laticinios Santo Cristo LTDA
Enderego: RST 472, Km 01, Interior - Santo Cristo - RS \ Brasil
N° fiscal: -

Material analisado: Requeijdo Pote

Data e hora de recebimento; 15092021 11:46 Peso: 200 g
Te no bimento: 5,0 °C Condiches de recebimento; Resfriado
Marca: Tché Milk Data de fabricagdo/produgdo: 14092021
Lote: 257 02 Validade: 13/12/2021
Amostragem:
Data e hora de amostragem: 14/08/2021 16:00 Responsavel pela amostragem: Joice P. Kliemann (chente)
RESULTADOS
Ensalo Resultados Unidade _ Limitede Incerteza de Metodologia
FQO75 - Proteina Total 10,70 9100 g 0,50 024 1SO 8968-1 | IDF 20-12014
Condiciode realizac8o dofs) ensalo(s): T 15-25°C UR: 35- 80 % Periodo de ensaio: 1609/21 a 1600921
Os resullados restringem-se & st gue no Laboratdrio e a reprodugio parcial deste relatdrio somente serd possivel com a autorizagdo
prévia do Laboratd o responséavel
FIM
Assinado digitalmente por:
Lajeado, 21 de Setembro de 2021.
Rodrigo Giovanella
Gerente Técnico Subsfituto
CRQ -05202449

RE-UNI002 Relatério de Ensaio, revisdo 22, pégina 1 de 1

UNIANALISES

Wa Avelino T

e ipmarmg g b {O) UNIVATES

CEP 95914-014 | Préd st

unianalises@univates bir | www unianalises.cam br

ROOR| GIOVANELLATDOR548TTO
D 208 LOR2T 11484 G0 b
faten oo urbvahes belsisternasfass Cod: MOQZWU wilzg2ny U1

Comamio
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ANEXO C - FICHA TECNICA DO INGREDIENTE PROTEICO A BASE DE
PROTEINAS DO SORO E DO LEITE

A0VANCED FOOD TECHHNOLOGY

ESPECIFICACAO TECNICA

Produto Cliente Emissdo | Revisdo | Pag. |
GLOBALSYSTEM REQ 7030 T n Data
18/09/2018 172
Cédigo do diente: REQ 7030-5 Tché Milk | / 3 [rjozzaz]
REGISTROS
Ministério da Saode / ANVISA | Isento de registro pela ANVISA, conforme Resolucdo n® 27 de
06.08.2010.
Ministério da Agricultura Dispensado de AUP de acordo com a Instrucio Normativa n® 49
de 14/09/2006.
CARACTERISTICAS GERAIS
Descricao Mistura de ingredientes e estabilizantes.
Aplicagdo Requeijdo efou requeijdo cremoso®,
Concentrado proteico de soro de leite e concentrado proteico de
Composicio leite; estabilizantes difosfato tetrassddico, hexametafosfato de
sodio e tripolifosfato de sddio.
PO de cor creme, sendo gQue pequenas variagcies na cor podem
Aspecto / Cor ocorrer devido a origem das materias primas utilizadas.
Hidrata parcialmente em agua fria e dissolve completamente
Sohbildade acima de B5°C.

*|ttilizar de acordo com o5 Regulamentos Técnioos de Identidade € Qualidade e com a Legislacao vigentes,

COMPOSICAD

Ingredientes Concentracio (%)
Concentrado proteico de soro de leite 20 - 35
Concentrado proteico de leite 5-10
Difgsfato tetrassodico 45 — 50
Hexametafosfato de sodio 5-—10
Tripolifosfato de sadio 5=-10

PROPRIEDADES FISICO-QUIMICAS

Analises Caracteristicas / Valores

Energia Max. 206,0 Kcalf 100g

Carboidrato Max. 24,0 %
Lactose Méax. 18,0 %

Proteina Max. 23,0 %

Gordura Max. 2,0 %

Cinza Max. 54,0 %

LImid ade Max. 4,0 %

Sodio Max, 17,0 %

P20 Mazx. 30,0 %

T o polonimeia focmoligics oo de o onde com o el Bor ¢ ol cie o Wo oo & mdipom i o dbibossg o de lestes ¢ o wm B o dae
e g e s o poeson pecaiiaion onie s Jk s elfding dlihisdo porn dolermaineer s o plieg o s g omadiolass B molgric on i ¢ d el g eper e

Bua: Alberio Sampaia, 45747 = FomeFacse: (115 5564 1100 F{11p 55641101 = wew globalfood. combr
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ADVANCED FOOD TECHNOLOGY

Produto

Cliente Emissdo Revisao Pag.

A g = Data
GLOBALSYSTEM REQ 7030 Tché Milk | 18/09/2018 n

Cddigo do diente: REQ 7030-5

3| 100zl 22

Status GMO

MNdo contém ingredientes transgénicos.

Status Gltiten

Mo contém glaten.

PRESENCA DE ALERGENICOS*

C - 5 - ]
g3 o | B B |« | 8| 8|, § 528 +.|3 |2./8 | 2
BiE| B8 & | 3|88 § | § |28 5 |iqgEEl: iy | @
2g| §E| « | §E| I T BE| ¥ |EgY BE|n | gz ¥
Bgi|s® 8 B £ g §|%°| ¢ 38d44°|§ E°|% | 3
“i% s | & BEEE 207 =
n&o nd | ndo | ndo | ndo [ ndo [ sim | nSo | ndo [ ndo | ndo [ ndo [ ndo [ ndo | nde
* Resolugio ROC n® 26 de 02/07/2015-ANVISA
PROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS
Analises Valores

Contagem total

< 1,0 x 10¢ URC/g

Coliformes a 35°C

= 1,0 x 102 NMPfg

Coliformes a 45°C

< 3,0 NMP/g

Samonells sp

Ausente em 259

Bolores e Leveduras

< 2,0 x 10° UFC/g

o Saco Kraft branco revestido com polietileno
S, | contendo 25 kg.
?‘1 i Nota: Ajude o mefo ambiente.

EMBALAGEM

Destine & embalagem vang & recciBgem.
ARMAZENAGEM Local seco e fresco.
VALIDADE 06 (seis) meses na embalagem original fechada.

Toadis as relonincin ocmeligic e oo de scondo com o med bor combecimento Mo et § ndipemined o dbboek o do st o o we Beagdo das
e s s o e peosiagos: o s di s efominvg ol T o por dot e s s o pe; o i condioles §oc el o imdiidue s de e o epe s

Bua: Alberio Sampaio, 85/47 =

FomeFaoc; (113 556481000 ST 1) 55641101 = weow globaliood combr
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