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RESUMO

Além do ponto de vista econdmico, o leite de cabra apresenta vantagens nutricionais,
sendo este, uma admiravel matéria prima para elaboragao de derivados como o queijo.
Petit suisse € um queijo que apresenta caracteristica de maciez, alta umidade, podendo
ser adicionado ou nado de outras substancias alimenticias. O presente estudo objetivou
elaborar e caracterizar um queijo Petit suisse de leite de cabra, sabor ameixa. Para o
seu desenvolvimento foram utilizados leite caprino, cultura mesofilica
homofermentativa (Lactococcus lactis subsp /lactis e Lactococcus lactis subsp
cremoris), coagulante, acucar, creme de leite de cabra e polpa de ameixa. Logo apds
a elaboracdo, realizou-se analises fisico-quimicas e microbioldgicas. Os valores médios
encontrados para a composicao fisico-quimica foram: 71% de umidade, 5,8% de
gordura, 9% de proteina, 0,8% de cinzas, 13,4% de carboidratos, 4,1 de pH e 0,5%
de acidez. A caracterizacao microbioldgica de todas as repeticbes indicou o nimero
mais provavel (NMP) para coliformes <3 NMP/g. Os produtos apresentaram auséncia
de Staphylococcus coagulase positiva e a contagem de bactérias lacteas foi de 1010
UFC/g. O Petit suisse obteve qualidade nutricional e microbioldgica satisfatoria,
estando apto para o consumo humano, uma vez que, encontrou-se dentro dos

parametros da legislacao.

Palavras-chave: queijo; fisico-quimica; microbioldgica.
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1 INTRODUGAO

A Caprinocultura se apresenta como atividade alternativa produtiva de
relevancia nas areas submetidas a estiagem e a ampla variagao climatica. Além disso,
€ uma atividade que pode ser explorada nas pequenas unidades de producao familiar
por demandar menor capital de investimento e pratico manejo, apresentando-se
vantajosa, em relacdo a bovinocultura (FAO, 2015).

A caprinocultura leiteira € um ramo promissor e rentavel no cenario da
agropecuaria no Brasil, com uma grande importancia no cenario econdmico e social,
gerando renda para diversos produtores em todo o territdrio nacional, essencialmente
nas regidoes menos desenvolvidas. Além dos fatores econémicos, o leite caprino é
importante nutricionalmente por conter proteinas, carboidrato, vitamina A e B dentre

outras, baixo teor de calorias, sendo considerado um produto excepcionalmente

saudavel, fator este bastante requerido pelo atual mercado consumidor brasileiro
(Araujo Neto, 2019).

A necessidade de reducao de aditivos na formulacao dos alimentos tem sido
uma exigéncia para os consumidores que tem buscado uma alimentagcdo mais sadia,
assim como, tem sido uma tendéncia crescente da industria de alimentos no
desenvolvimento de alimentos com o rétulo mais limpo (clean /abel). Nesse sentido, a
busca e/ou valorizacao de ingredientes naturais que contribuam para melhoria da
qualidade nutricional, bem como, para o acimulo de valor nas propriedades funcionais
e tecnoldgicas dos produtos alimenticios, se torna fundamental (Nascimento, 2017).

Um produto com grande potencialidade para inovagao e introducao de novos

ingredientes sdao os queijos Petit suisse. Devido a sua grande aceitabilidade e
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praticidade, o queijo Petit suisse frequentemente é consumido como sobremesa ou
lanche (Toloni et al., 2014).

O queijo Petit suisse pode ser adicionado de diferentes polpas de frutas dentre
elas se encontra a ameixa. A ameixa € fonte de vitaminas do complexo B, vitamina C,
potassio, riboflavina, fésforo e alto poder laxativo e se sobressai pela sua composicao
nutricional e baixo valor caldrico. Além do mais, essa fruta apresenta acdo antiviral e
antibacteriana, despertando o interesse do consumidor (Eidam, Pavanello, Ayub,
2012). Diante do exposto o presente trabalho objetivou-se em elaborar e caracterizar

um queijo Petit suisse de leite de cabra, sabor ameixa.

2 MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido no Departamento de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos do Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de
Minas Gerais (IF Sudeste MG), Campus Rio Pomba. As analises foram realizadas no
Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos e Laboratdrio de Fisico-Quimica do Instituto.

Todas as analises foram realizadas em duplicata e em trés repeticdes.

Elaboracao do produto

Para a elaboracao do Petit suisse 9 litros de leite de cabra desnatado (0,2% de
gordura) foi tratado termicamente por 90°C por 5 minutos. Apds, resfriou-se a 35-
36°C para entao adicao da cultura mesofilica homofermentativa (R-704, CH-HANSEN)
na proporcao 1:1 e 5% da dose regular de coagulante (CHY-MAX). Imediatamente o

leite foi mantido em estufa a 36°C até atingir 0,65 % de acidez (expressa em acido
73

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 - N. 5



200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

latico). A massa obtida foi dessorada em camara fria por 16 a 18 horas e adicionada
de 10% de creme de leite de cabra a 40% de gordura (previamente tratado
termicamente por 60°C por 20 minutos), 11% de aclcar cristal e 6% de polpa de
ameixa (PROREGI). Os ingredientes foram homogeneizados em batedeira para a

obtengao do produto final.

Preparo da cultura latica

Para o preparo do fermento o pacote R-704 (CHR-HANSEN) foi diluido em um
500 mL de leite desnatado esterilizado a 5-10°C por 5 minutos, posteriormente

fracionado em 10 frascos de 50 ml e por fim congelamento a 18°C até sua utilizacao.

Analises fisico-quimicas

Foram realizadas andlises de Extrato Seco Total (EST) e acidez titulavel total
segundo Instrucdo Normativa N° 68, de 12 de dezembro de 2006, proteinas, pelo
método Kjeldahl, adotando fator de conversdo de nitrogénio para proteina de 6,38
(International Dairy Federation 20B:1993); conteudo de lipideo pelo método de Gerber
(FIL ISO1737); teor de residuo mineral fixo (cinzas), seguindo o método gravimétrico,
apos calcinacdo das amostras em mufla a 550°C e o teor de carboidratos foi obtido
pela diferenca do Extrato seco total pelos demais constituintes sdlidos; e pH, por meio
do dispositivo Phmetro (mPA-210).

O queijo Petit suisse foi avaliado quanto a sua coloracao, por meio do

colorimetro Konica Minolta Cr14, sistema L*a*b*, sendo respectivamente,
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luminosidade, tonalidade e saturacao, em que L* define a luminosidade (L* = 0 —
preto e L* = 100 — branco) e a* e b* s3o responsaveis pela cromaticidade (+a*
vermelho e —a* verde; +b* amarelo e —b* azul). A partir dos resultados obtidos com
o colorimetro, foram calculados os valores de C e H, que representam respectivamente,
indice de saturacao e angulo de tonalidade (FERREIRA, 2017). As férmulas utilizadas
para a obtencdo dos valores de C e H estdo apresentadas a sequir: C = V[(a*)2 +

(b¥)2 ] e H = GRAUS[(ATAN(b*/a*))].

Os valores de pH e acidez, assim como a cinética de acidificacdo do leite foram
analisados seguindo segundo a IN 68 (Brasil, 2006). A medicao destas duas variaveis
foi realizada antes da adicao da cultura lactea e acompanhada de uma em uma hora,

até atingir o valor de 0,65 g de acido latico em 100 g de produto.

A partir dos valores de pH e acidez obtidos em diferentes tempos, criou-se um

grafico, contendo uma curva de acidificacao.

Analises microbioldgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas de acordo com a legislacdo vigente
para queijos de muita alta umidade onde foi feito analise de coliforme a 35°C e a 45°C
(Brasil, 1996) e estafilococos coagulase positiva (Lancett; Bannett, 2001).

Ja a viabilidade das bactérias laticas, determinada logo apds a fabricagao, foi
por meio da metodologia proposta por Richter e Vedamuthu (2001), no cultivo em
placas em meio de cultura de Man Rogosa Sharpe (MRS — Himedia, Mumbai, india),

adicionado de purpura de bromocrezol, carbonato calcio e Tween 80.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao fisico-quimica de Petit suisse de leite de cabra sabor ameixa
Os valores médios da composicao fisico-quimica do Petit suisse de leite de cabra

estao apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Valores médios + desvio padrdo das caracteristicas fisico-quimicas do Petit

suisse de leite de cabra sabor ameixa.

Umidad Gordura Proteina Cinzas Carboidratos pH Acidez (g de

e (%) (%) (%) (%) (%) (%) acido latico)

71+00 58 + 90 <+ 0800 134+00 41+01 05+0,0

0,0 0,0

O Petit suisse elaborado a partir de leite de cabra apresentou o mesmo desvio
padrao para todas as repeticoes, o que infere em padronizagao no processamento do

produto.

Segundo a legislacao vigente, o queijo Petit suisse é classificado como queijo
de muita alta umidade que preconiza que, o produto tenha umidade nao inferior a
55,0% (geralmente conhecidos como massa branda ou mole) (Brasil, 2000). Dessa
forma, o valor encontrado no presente trabalho, apresentou-se dentro dos
estabelecidos pela legislacao. Resultado semelhante ao de Souza et al. (2010) que

obtiveram uma umidade de 69,77% em Petit suisse de morango. Por outro lado, Costa
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et al (2016), obtiveram um valor de 60,32% de umidade no queijo Petit suisse

adicionado de inulina.

Em relacao a gordura, ndo ha limites prescritos pela legislacao vigente de Petit
suisse. O resultado foi préximo ao encontrado por Oliveira et al. (2013) (6,3%). Ja
Rosa (2015), elaborou um Petit suisse a base de soro de queijo e sem lactose e
encontrou 1,3% de gordura em seu produto uma vez que, houve a adicao de mais
soro ao produto e nao teve a etapa de dessoragem, com isso houve a diluicao dos
constituintes. Diferente do queijo em estudo, o produto deste ultimo autor apresentou
(avaliacdo empirica) consisténcia fora das caracteristicas de Petit suisse tradicional.
Isso pode ser explicado pelo fato de a presenca da gordura influenciar de forma

positiva no ganho de viscosidade (Rosa, 2015).

O valor de proteina apresentou-se 3% acima do minimo estipulado pela
legislagao vigente, que fixa um valor de 6% de proteina de origem lactea no produto,

demonstrando assim, significativo teor deste constituinte no produto elaborado.

O teor de proteina obtido foi consideravelmente maior que o de Paixao et al.
(2011), que avaliaram o padrao fisico-quimico, e as informacdes nutricionais contidas
nos rotulos de cinco marcas distintas do queijo tipo Petit suisse, em que o maior valor
encontrado foi de 6,59% de proteina. Essa mesma relagao ocorreu no trabalho de
Messias (2015), que encontrou 6,46% de proteina em Petit suisse com polpa de

amora-preta e 6,16% de proteina em Petit suisse com polpa de guabiroba.

No estudo realizado por Souza et. al (2010) foram realizadas quatro
formulacgoes: F1 (17% sacarose), F2 (6,55% sacarose), F3 (4,13% sacarose) e F4 (0%

sacarose) de queijo Petit suisse de leite de vaca. O resultado do atual trabalho foi
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inferior apenas a F1 do autor supracitado que obteve 20,23% de carboidrato. Isto
pode ser explicado pois na formulacao do presente trabalho a adicao de sacarose foi
menor (apenas 10% de sacarose). Ja em relacao as demais formulagoes F2 (12,21%
carboidrato) e F3 (9,11% carboidrato) de Souza et. al (2010), os valores do estudo

atual foram préximos.

Ja para cinzas, o valor obtido foi superior ao encontrado por Boatto et. al (2010)

, que obtiveram 0,35% de cinzas em seu produto.

Nao ha valor minimo estabelecido para pH na legislacao, no entanto, o valor
desta variavel, apresentou-se abaixo dos resultados encontrados por Boatto et al.

(2010).

Em relacao a acidez, o presente trabalho obteve resultado superior aos
encontrados por Moura (2016), o qual pesquisou sobre queijo Petit suisse adicionado
de extratos fendlicos de mirtilo, goji berry e polpa especial de agai e obteve valores de

0,2% de acidez para Petit suisse de acai e 0,3% de para o de mertilo e goji berry.

Caracterizacao fisico-quimica da curva de acidificacdo da massa de Petit
suisse de leite de cabra, sabor ameixa.
Os valores médios da curva de acidificacdo da massa de Petit suisse sabor

ameixa estao apresentados na figura 1.
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Figura 1. Curva da cinética de acidificacdo do Petit suisse de leite de cabra sabor

ameixa.

No estudo em questao, foi analisado a cinética de acidificacdo da massa do Petit

suisse, fazendo a medicao da acidez e do pH no intervalo de uma em uma hora.

Obtém-se a curva de acidez a partir da variacao desta variavel, que ocorre,

devido a acao dos microrganismos, que consomem a lactose produzindo acido latico.

Pode-se observar que, a fase lag (que € o periodo de adaptacao do microrganismo)

ocorreu na primeira hora de fermentacao (00:00 as 01:00 horas). Ja a fase log (periodo

de maior crescimento exponencial do microrganismo) se deu entre a segunda e quinta

hora de fermentacdo, sendo o maximo dessa atividade, percebida entre a terceira e

quarta hora de fermentacao. Por fim, na sexta hora de fermentagao ocorreu a fase

estacionaria, na qual o nimero de microrganismos manteve-se constante.

O pH (potencial Hidrogenidnico) é uma escala logaritmica que mede o grau de

acidez, neutralidade ou alcalinidade de uma determinada solucao. O pH variou de 6,0
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na primeira hora de fermentacao, declinando para 4,23 na sexta hora de fermentacao
como esperado. A cinética de variacao do pH foi coerente com a da acidez, tendo as
fases (lag, log e estacionaria), semelhantes. (Figura 1).

De acordo com o pH, pode-se observar que na primeira hora de fermentacao
ocorreu a fase lag, na qual o pH se encontra préximo a neutralidade, a fase log ocorreu
entre a segunda até a quinta hora de fermentacado e a fase estacionaria aconteceu na

ultima hora de fermentacdao, em que o pH se manteve constante.

Com base nos valores médios das repeticdes, observa-se que o0 processo para
o desenvolvimento da curva de acidificacao durou seis horas, sendo este, um tempo
favoravel, indicando que o fermento estava agindo corretamente e que se manteve
um comportamento padrao para a curva de acidificacao para todas as repeticoes
desenvolvidas. Pavan (2016) analisou a curva de acidificacao de iogurte de soja de
leite bovino, com fermento termofilico (Lactobacillus delbruckii spp bulgaricus e
Streptococcus thermophilus) no qual verificou-se que a producao de acido latico se
torna mais acentuada apos 8 h de fermentacdo (0,125 g de acido latico/100g) e
estabiliza apds 12,5 h de fermentagao (0,520 g de acido latico/100g).

A curva de acidificagdo do presente trabalho foi menor que a curva de Pavan
(2016), pois a fermentacao do produto em questao se deu em estufa com temperatura
de 36°C, contribuindo para a aceleracao do processo de fermentacao enquanto que o
iogurte de soja do autor supracitado ficou refrigerado a uma temperatura de 5,3°C
durante 12 horas.

Inumeros fatores influenciam no tempo gasto para atingir o ponto isoelétrico,
sendo os principais: a temperatura utilizada no tratamento térmico e na incubagao e

a composicao do leite para cada espécie (Medeiros et al., 2011).
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Analise de cor no Petit suisse sabor ameixa
Os resultados dos valores médios de cor do Petit suisse de leite de cabra estao

apresentados na Tabela 2.

Tabela 2. Valores médios e + desvio padrao de cor do Petit suisse de leite de cabra,

sabor ameixa.

Variaveis
L ax* b* C H
64,31 + 0,7 2,2+0,2 10,26 £ 0,2 10,5+0,7 77,9 +0,8

Leenda: * L= Luminosidade; a*= tonalidade; b*= saturagao; C= indice de

tonalidade; H= angulo de tonalidade

O valor de L, mostra que o queijo Petit suisse, sabor ameixa, € ligeiramente
claro, de acordo com a escala de cores. Resultado diferente do apresentado por
Messias (2015), que analisou a cor de Petit suisse de amora preta e encontrou um
valor de L de 22,34, indicando que seu produto é escuro, devido provavelmente a

adicao de polpa de amora preta.

A variavel a* apresentou-se com ligeira tendéncia a cor amarela, devido seu

baixo valor. Enquanto b*, mostrou tendéncia do Petit suisse a coloracdao vermelha.
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Isso se deve devido ao fato da polpa de ameixa possuir coloracao escura, direcionada

para o vinho.

O produto apresentou valor de H entre 70 e 100°, de acordo com a
representacao bidimensional do diagrama de cromaticidade do sistema CIELAB, o que
indica que o mesmo é amarelo, sendo esta cor, de baixa intensidade, uma vez que
uma vez que seu valor esta proximo do eixo central (ponto em que a intensidade de

cor € minima) do diagrama de cromaticidade (Hunterlab, 1991).

Qualidade microbioldgica Petit suisse de leite de cabra sabor ameixa
A caracterizacao microbioldgica de todas as repeticdes indicou o nimero mais
provavel (NMP) para coliformes <3 NMP/g. Os produtos apresentaram auséncia de

Staphylococcus coagulase positiva e a contagem de bactérias lacteas foi de 1019 UFC/g.

A legislacao determina que em queijos de muita alta umidade tenha limites
maximos de 103 UFC/g para coliformes totais e 102 UFC/g para coliformes
termotolerantes (Brasil, 1996). Com isso, pode-se observar que os resultados
microbioldgicos do presente estudo, se apresentaram dentro dos valores padroes
permitidos pela legislacao vigente. Resultados semelhantes ao de Veiga et. al (2000)
que avaliaram Petit suisse de marcas comerciais e obtiveram valores inferiores a <3,0
NMP/g de coliformes a 30°C e a 45°C e ao de Moura (2016) que também obteve os
mesmos resultados.

De acordo com a Resolucdao RDC 12 (Brasil, 2001), é permitido 5x102 UFC/g de
Staphylococcus aureus em queijos de muita alta umidade. O estudo em questao obteve

auséncia de Staphylococcus coagulase positiva, indicando que o produto se encontra
82
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livre da toxina produzida por este microrganismo, logo, o Petit suisse esta apto para o

consumo humano.

Os resultados obtidos de bactérias laticas foram satisfatdrios, uma vez que os
valores encontrados se mantiveram em 101% UFC/g. Sousa (2014), elaborou um queijo
Petit suisse a partir do leite fermentado kefir e obteve contagem de bactérias laticas
de 15,11 log UFC/g, estando acima do resultado do presente estudo. Isso pode ser
explicado exatamente pelo fato de o produto do auto supracitado, ter sido elaborado
com leite fermentado kefir, uma vez que a gama de microrganismos nesse leite € maior

qgue de um leite nao fermentado com kefir.

4 CONCLUSAO

O Petit suisse obteve boa qualidade nutricional e microbioldgica, estando apto
para 0o consumo humano, uma vez que, encontrou-se dentro dos parametros
microbioldgicos e fisico-quimicos, sendo assim, uma boa opc¢ao para as pessoas que
possuem alergia ao leite de vaca. O valor de proteina encontrado no presente trabalho
foi superior ao da legislacao vigente, no qual além de propiciar beneficios a saude do

consumidor é uma forma de agregar valor ao produto.
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