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RESUMO

A industria de laticinios vem crescendo no Brasil, com destaque para os
queijos, um produto de facil consumo, nutritivo, rico em proteinas, vitaminas e
minerais, propriedades presentes nos alimentos lacteos. No entanto, com o
aumento das doencas crOnicas ndo transmissiveis, entre elas a hipertensao,
obesidade, hipercolesterolemia, observa-se novas exigéncias do mercado
consumidor, em busca por alimentos hipocaléricos, com teor reduzido de
gordura, sddio, ricos em compostos funcionais e com “rétulo limpo”.
Considerando a importancia do requeijdo cremoso no mercado brasileiro e a
procura crescente do consumidor por alimentos benéficos a salde, a
comunidade cientifica vem pesquisando inovacdes tecnoldgicas, para o
desenvolvimento de novos produtos como: requeijoes light, requeijao com teor
reduzido de sddio, requeijdo com adigdo de prebidticos e probidticos, visando a
producdo de alimentos que apresentem as mesmas caracteristicas sensoriais
do produto original de cremosidade, espalhabilidade, cor e sabor, que atendam

as novas expectativas da populagao.

Palavras-chave: queijos processados; tecnologia alimentar; saudabilidade;
produtos light.
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1. INTRODUCAO

A origem do queijo ndo é bem divulgada, porém menciona-se que
certamente teve origem no Oriente Médio, ja ha 10 000 anos. A datar de
periodos remotos, o queijo tem sido um importante alimento na dieta humana

e, em muitos segmentos globais (Leitdao, 2017).

A fabricacao de queijo foi criada principalmente, como uma forma de
preservar os nutrientes essenciais do leite, um produto alimentar altamente
perecivel, no entanto, esse mercado vem crescendo, 0 aumento no consumo de
queijo estd associado as suas caracteristicas sensorias e suas propriedades
nutricionais, como importantes fontes de proteinas de alto valor bioldgico,
vitaminas e minerais. (Gdrska-Warsewicz et al., 2019; Leitao, 2017; Siqueira,
2019).

A producgao global de queijo previsto para 2020 foi de aproximadamente
21,3 milhdes de toneladas, com uma renda estimada em US $65 e 68 bilhoes.
Observa-se que nos Ultimos anos, a producao brasileira de queijos processados
teve uma consideravel expansao, esse fortalecimento se evidéncia no aumento
da confecgao total desta categoria de queijo, incluindo os queijos fundidos, com

énfase para o requeijao cremoso (Alves et al., 2017 Pombo, 2021).

O requeijao cremoso, um produto tipicamente brasileiro, vem ganhando
notoriedade, esse queijo surgiu como um subproduto de fabricagdes caseiras,
elaborado a partir de leite desnatado visto como despojo das regides
fabricantes de creme para a confeccao da manteiga. Essa producao se
delimitava ao consumo local, porém com o avango das formas de conservagao
e transporte, o requeijao vem ganhando visibilidade no mercado dos queijos,
conforme dados do MilkPoint Mercado, a producao de requeijao culinario e

cremoso somou 300 mil toneladas em 2020 (Magri, 2021; Cruz et al., 2017).

A regulamentacao do requeijdo é controlada por portarias nacionais e
internacionais. O Mercado Comum do Sul (MERCOSUL), com o Regulamento
Técnico Mercosul de Identidade e Qualidade do Requeijao, n°® 82/96 vigente

desde 11 de outubro de 1996, as Portarias, N© 146 de 7 de marco de 1996 e N°
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359 de 4 de setembro de 1997, do Ministério da Agricultura Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), sao a legislacao vigente sob este derivado de origem

animal.

Conforme a portaria 359/97, "o requeijao é definido pela legislacao
brasileira como “o produto obtido pela fusao da massa coalhada, cozida ou nao,
dessorada e lavada, obtida por coagulacdo acida e/ou enzimatica do leite
opcionalmente adicionado de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra
de leite ou butter oil”. O produto pode ser adicionado de condimentos,
especiarias e/ou outras substancias alimenticias. A denominacao requeijao esta
reservado ao produto no qual a base lactea ndo contenha gordura e/ou

proteina de origem ndo lactea (Brasil, 1997).

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), classifica
0 requeijdo de acordo com as matérias primas empregadas no processo de

producao como: requeijao, requeijao cremoso e requeijao manteiga.

Classificagdo do Requeijao conforme matérias primas empregadas

Requeijao E aquele obtido por fusdo de uma massa coalhada
dessorada e lavada obtida por coagulacao acida e/ou
enzimatica do leite com ou sem adicdo de creme de leite

e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite ou butter oil.

Requeijao Cremoso E aquele obtido por fusdo de uma massa coalhada
dessorada e lavada, obtida por coagulacdao acida e/ou
enzimatica do leite, com adicao de creme de leite e/ou

manteiga e/ou gordura anidra de leite e/ou butter-oil.

Requeijao de Manteiga E aquele obtido pela fusdo prolongada com agitacdo de
uma mistura de manteiga e massa coalhada de leite

integral, semi-desnatado ou desnatado.

Fonte: Brasil (1997).
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A portaria 356/97, defini as caracteristicas sensoriais de co}7n4sris‘téncia,
textura, formato, cor, odor e sabor, estipula os requisitos fisico-quimicos quanto
ao teor de gordura, teor de extrato seco, umidade, ingredientes obrigatorios e
opcionais, entre outros (Brasil, 1997). A legislacdo também especifica o tipo e a
quantidade de aditivos permitidos, sendo os mais utilizados o acido sérbico ou
seus sais de calcio, potassio e sddio para o combate de fungos filamentosos e
leveduras e a nisina para o combate de bactérias. Outros aditivos importantes
sdo os corantes, as gomas (maximo de 5 g/kg) e os sais fundentes (maximo de
40 g/kg) (Cruz et al., 2017).

O requeijdo apresenta em sua composicao quimica, 45% de umidade,
30% de teor de gordura, 23% de teor proteico, 2% de sal e pH com faixa entre
5,3 a 5,5 (Silva, 2020).

Para uma boa aceitabilidade, o produto deve ter uma consisténcia
untuosa, textura cremosa, fina, lisa ou compacta, os atributos mais relevantes
para as caracteristicas sensoriais desse produto incluem: cremosidade,
coloragao branca, sabor levemente salgado, espalhabilidade e umidade (Alves
et al., 2017; Ferrao, 2017; Leitdo, 2017; Treviso et al.,2021).

2. PROCESSAMENTO

Qualquer queijo do qual a massa expresse propriedades que
demonstrem destruicdo de toda a estrutura original do coagulo pode ser
agrupado como queijo de massa fundida (Cruz et al., 2017; Van Dender &

Zacarchenco, 2016).

O queijo processado € um sistema complexo que envolve interacoes
bioquimicas entre os constituintes lacteos, a dgua e os sais fundentes. A taxa
das interacoes € influenciada pela quantidade de calor, pela duracdo do
aquecimento e do processamento e pela taxa de cisalhamento/agitacao

aplicada durante a producao. Outros parametros podem influenciar a qualidade
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do produto final, como o tipo de queijo utilizado na fusao, a quantidade, o tipo

de sal fundente e o pH do produto final (Cruz et al., 2017).

Para a producao de requeijao, emprega-se o principio basico de fundir os
seus 2 ingredientes principais: gordura e proteina, expondo a matéria-prima ao
calor e a agitagdo mecanica de forma simultanea, preferencialmente em tachos
especiais, de forma que a mistura se torne homogénea, também é necessario a
adicao de sais fundentes, de formar a fazer a emulsificacao, impedindo a
separacao da gordura com a agua da mistura (Cruz et al., 2017; Van Dender e
Zacarchenco, 2016).

Esse produto pode ser desenvolvido tanto do leite cru, como do leite
pasteurizado, a utilizacdo de culturas lacteas é opcional, devido a perda de
gordura no soro quando se utiliza o leite cru, observa-se uma preferéncia na
utilizagdo do leite desnatado. A producao com leite de vaca é a mais comum,
porém outros leites podem ser utilizados como o de bufala e o de cabra
(Belsito, 2016; Cruz et al.; 2017).

A massa utilizada na fabricacdo de requeijao pode ser obtida através de:

Coagulacdo acida (acido latico ou acético), essa coagulacao ocorre
devido a diminuicdo do pH até chegar ao ponto isoelétrico da caseina, ao redor
de 4,6. Com essa acidificacdo, as cargas elétricas das particulas coloidais da
caseina se neutralizam ou se igualam e a forca de repulsao, devido ao excesso
de cargas negativas existentes na caseina, chegando a um pH préximo da
neutralidade, apds, elas desaparecam, permitindo assim, que as particulas
coloidais se unam formando o coagulo ou gel (Belsito, 2016; Cruz et al., 2017,
Masson, 2016).

Coagulacao enzimatica ocorre por produto denominado coalho ou
coagulante, é utilizado o leite desnatado pasteurizado, a acidificagdo do leite
ocorre por meio da adicdo de cultura mesdfila acidificante composta
normalmente pela adicdo de coalho e das culturas Ilacticas

acidificantes Lactococcus lactis subsp. lactise L. lactis subsp. Cremoris, a qual

27
Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol. 2 - N. 12



INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

utiliza a lactose do leite como substrato (Belsito, 2016; Cruz et al., 2017;
Masson, 2016).

A agua é fundamental no desenvolvimento de fusdao, na producao do
requeijao cremoso e nos outros queijos fundidos, auxiliando as trocas de
energias térmica e mecanica, atuando como solvente e dispersante da mistura.
Ela é adicionada a massa para dissolver o sal, produzir boa dispersao da

caseina, além de formar emulsdo entre a proteina e a gordura (Belsito, 2016).

Os sais fundentes sao utilizados para unir as moléculas de proteinas, gordura
e agua agindo como emulsificante durante o processo de fusdo. Os sais fundentes
mais empregados na fabricacao de requeijao sao citratos, monofosfatos de sddio e
fosfatos a base de sddio e potassio (Cruz et al, 2017; Masson, 2016).

O controle do pH do queijo processado € um parametro fundamental na
fabricacdo, pois influéncia suas caracteristicas de sabor, durabilidade e
principalmente suas propriedades reoldgicas. A faixa de pH desejavel para um
queijo processado € relativamente estreita e deve ser controlada de maneira severa
durante o processo de fabricacao. O intervalo de pH recomendado para os queijos
cremosos varia de 5,3 a 5,9 (Cruz et al., 2017; Silva, 2020).

Outro fator fundamental para a qualidade do produto é a aplicagdo do
calor, pois auxilia na fusdao, na cremificacdo e no aumento da vida util do
produto final. As temperaturas de fusdao podem alterar de 70 a 120° C,
alcancando 145° C para os queijos UHT, e o periodo do processo se da até que
se consiga uma massa uniforme. Em conformidade com a legislagdo vigente, é
exigido a submissdao, a um aquecimento minimo de 80°C por 15 segundos ou
qualquer combinacao, tempo/temperatura equivalente e, apds o produto pronto
deve der mantido a uma temperatura inferior a 10°C, isso vale tanto para

queijos processados como para requeijao (Cruz et al., 2017).

Em virtude do processamento relativamente facil do requeijao do ponto
de vista tecnoldgico, pesquisadores estudam possibilidades para inovagao
desses produtos, como a aplicagao de novos ingredientes, sabores e texturas

principalmente em relacdo a substituicdo da gordura animal, reducdo de sédio e
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adicdo de compostos fendlicos, prebidticos e probidticos (Alves et al., 2017;
Ferrao, 2017; Leitao, 2017; Treviso et al., 2021).

3. INOVACOES

O requeijao cremoso € um queijo fundido, como todo lacteo é rico em
calcio, fosforo e proteinas, mas também um produto rico em gorduras e sddio.
Em decorréncia do aumento das doencgas cronicas nao transmissiveis, entre elas
a hipertensao arterial e a hipercolesterolemia, ocorreu uma crescente demanda
por parte dos consumidores de alimentos saudaveis e nutritivos, restritos em
gordura e sodio que agreguem saude e bem-estar para a comunidade, e sejam
ecologicamente sustentaveis (Bessa & da Silva, 2018; Silva e Alves et al.,
2015).

No Brasil, para auxiliar na reducao da ingestdo de sddio, agUcares e
gorduras foi criado um grupo técnico instituido por representante da secretaria
de Atencdo a saude, da secretaria de Vigilancia em Saude, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e da Associacdo Brasileira das industrias de
alimentacao (ABIA). Esse grupo tinha como funcao, sugerir agdes conjuntas e
indicar critérios paulatinos de redugao dos teores ndao s6 do sédio, mas de
acucares livres, gorduras saturadas e acidos graxos trans em alimentos
processados. Em 2013, por influéncia desta operacdo sincrona, foi assinado
pelo ministério de Estado da saude, pela ABIA, pela ABIC (Associacao Brasileira
das Industrias de Queijo) e por trés associacOes de industrias de produtos
carneos o “extrato de termo de compromisso” que firmou varias diretrizes a
reducao desses ingredientes (Cruz et al., 2017; Van Dender e Zacarchenco,
2016).

Aliado ao fato exposto acima, o cendrio atual nas industrias de
alimentos no ambito global, tem ficado cada vez mais competitivo,
impulsionando a evolugao no desenvolvimento de novos produtos por meio da
tecnologia e pelas mudancas no comportamento de habitos alimentares. As

indUstrias  buscam oferecer ao mercado consumidor produtos saudaveis,
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confidveis e inovadores, com alto valor nutricional e com sustentabilidade
(Belsito, 2016; Ferrao, 2017; Ribeiro & Guiné, 2018; Rodrigues, 2021).

3.1 REQUEIJAO COM TEOR REDUZIDO DE SODIO

O sddio € um mineral de grande importancia para o bom funcionamento
do corpo. Ele é vital para a manutencao de importantes processos do
organismo como a regulacao do movimento de fluidos corporais dentro e fora
das células, além de ajudar os musculos a relaxar e transmitir os impulsos
nervosos. Contudo, o consumo exagerado desse ion esta associagdo com

doengas cardiovasculares (Correia, 2019).

Em decorréncia disso, a Associacao Brasileira das Indistrias da
Alimentacdo, desenvolveram o Plano Nacional da Reducdao do Sddio em
Alimentos Processados, cujo objetivo é atingir o nivel de consumo desse
mineral indicado pela Organizacdo Mundial de Saude, no maximo de 5g/dia
através da exclusdo gradativa do sodio nos alimentos processados. Dessa
forma, entre 2011 e 2020 as redugdes nos alimentos industrializados deveriam
chegar a 50% tendo em vista, atenuar o risco de incidéncia das doencgas
envolvidas no excesso de consumo desse mineral (Cruz et al., 2017; Rocha e
Cruz, 2018).

Especialmente, para o grupo do requeijao, o acordo definiu propdsitos a
serem atingidos para o teor maximo de sédio de até 587 mg/100g até 2014 e
de 541 mg/100g até 2016. Essas acOes estao compreendidas “Plano Nacional
de Redugdo do Consumo de Sal” do Ministério da Salde e ANVISA (Van Dender

e Zacarchenco, 2016).

Portanto, pode-se observar, que a redugao de cloreto de sddio (NaCl) no
processamento do queijo € um desafio, devido as funcdes do sal na matriz do
queijo, afetando o sabor, a reologia, o controle das atividades enzimaticas e

microbioldgicas (Cruz et al., 2017; Ferrao, 2018).
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Como alternativa tecnoldgica para a reducdo do sodio, os fabricantes
contam com algumas possibilidades, uso de substitutos de sal como o cloreto
de potassio (KCl) e cloreto de magnésio (MgCl) e a combinacdo dessas duas
praticas com o chamado realcadores de sabor (Ferrdao, 2018; Van Dender e
Zacarchenco, 2016).

Pesquisas recentes defendem que quando utilizado o kClI as
caracteristicas (fisico-quimicas, pH, indice de protedlise e atividade de agua)
nao foram alteradas, mostrando que esse produto pode ser considerado uma
alternativa vidvel para substituicdo parcial do sal. Esse estudo também
observou que a taxa de crescimento dos microrganismos como: coliformes
totais e fecais, Staphylococcus aureus, bolores e leveduras permaneceram as
mesmas tanto nas formulagoes apenas com NaC, quanto em relagao com KCl
(Rocha e Cruz, 2018).

Outra opcao seria a utilizacdo dos extratos de levedura, eles contém
teores consideraveis de nucleotideos. O sabor do umami é identificado em
varios alimentos, como peixe, carnes, leite, tomate e alguns vegetais e é
produzido pelos ions glutamato e também por ribonucleotideos (inosina e
guanina) existentes nesses alimentos. Além de seus intuitos como saborizantes
Unicos, os umami também mostram sinergismo entre si. O sinergismo
caracteristico do umami ocorre, por exemplo, quando o glutamato monossddico
€ combinado com o ribonucleotideo inosinato 5-monofosfato (IMP) ou com seu

equivalente guanosina (Cruz et al., 2017; Van Dender e Zacarchenco, 2016).

3.2 REQUEIJAO COM TEOR REDUZIDO DE GORDURA

Com o aumento das doencas crOnicas nao transmissiveis entre elas a
obesidade, hipertensao e colesterolemia, patologias que podem ser atenuadas
ou prevenidas com mudancas no estilo de vida e na alimentacao, como a
reducao do consumo de gordura, levando a uma maior procura por alimentos
saudaveis, incluindo os queijos com baixo teor de gordura (Silva e Alves, 2015;

Mayta-Hancco, 2019).
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O Ministério da Saude, conforme a “Politica Nacional de AIinﬂeﬁtégéo e
Nutricdo — PNAN” (BRASIL, 2013) e "“Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira” (BRASIL, 2005), na Diretriz 5 “Leite e derivados, carnes e ovos”,
recomendam o consumo diario de trés porcoes de leite e derivados que devem
conter, preferencialmente, menores teores de gordura para adultos (Silva e
Alves, 2015).

Segundo os requisitos da FDA, os queijos denominados “gordura
reduzida” precisam ter uma reducao desse ingrediente de 25% quando
comparados a um queijo de referéncia, e uma reducao de aproximadamente
82% de lipideos antes de poder ser legalmente rotulado como 'Baixo teor de
gordura (Talbot-Walsh, 2018).

Os queijos fundidos, caso do requeijao cremoso, estao entre os que
contém altos teores de gordura e colesterol, a gordura favorece a estabilidade
térmica, emulsificacdo, aeracdo, quando esse componente é adicionado aos
queijos cremosos, resultando em uma textura mais espalhavel e macia,
contribuindo com a cor e o sabor (Silva e Alves, 2015; Mayta-Hancco, 2019;
Ningtyas,2019; Paiva et al., 2018).

Contudo, € tecnologicamente possivel o desenvolvimento de
formulacdes de queijos e, em especial, de requeijao com teor reduzido de
gordura, porém atributos como textura e caracteristicas funcionais similares aos
produtos originais devem ser analisados de forma que a restricdo de gordura,
mantenha as caracteristicas dos produtos tradicionais, ndo interferindo na
aceitacdo do consumidor (Silva e Alves, 2015; Mayta-Hancco, 2019;
Ningtyas,2019; Paiva et al., 2018).

Frente a esse contexto, pesquisadores estdao se concentrando no
desenvolvimento do queijo cremoso com baixo teor de gordura. Os substitutos
de gordura podem ser a base de proteina, de carboidratos ou produtos
similares a gordura (Van Dender e Zacarchenco, 2014). Outras estratégias

incluem a adicdo de ingredientes funcionais como as bactérias probiodticas, B-
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glucana e fiatoesterodis, que também atuam como substitutos de gordura,

melhoram a textura do cream cheese (Mayta-Hancco, 2019; Ningtyas, 2019).

Uma aplicagao alimentar que vem sendo bastante utilizada na
substituicao parcial da gordura em produtos lacteos é o concentrado proteico
de soro (CPS), este produto pode reproduzir as propriedades sensoriais e fisicas
dos triacilglicerdis, como textura, sensacdo de gordura na boca, estabilizar
emulsOes e dar consisténcia ao produto (Alves e Silva, 2015; Cruz et al, 2017).
O CPS é obtido a partir da concentracao das proteinas presentes no soro (ou
soroproteinas) por membranas de ultrafiltracdo. O uso do CPS também teria
grande valor na questao da sustentabilidade ambiental dado que o soro é um
subproduto da industria de laticinios com elevado poder poluente e com

tratamento para descarte oneroso (Silva e Alves, 2015).

3.3 REQUEIJAO COM PREBIOTICOS/ PROBIOTICOS.

Observa-se forte evidéncia na importancia da microbiota intestinal em
relacdo a saude (Singh et al, 2017.; Rosa et al., 2021; Quigley et al., 2019).
Porém, cerca de 50% dessa microbiota ndao é cultivavel pelo organismo. Os
probidticos e os prebidticos representam uma das substancias mais utilizadas
para manter uma microbiota saudavel ou recuperar seu equilibrio. (Farias et al.,
2019; Singh et al., 2017).

Nesse sentido, devido a sua versatilidade, e o grande destaque no
mercado nacional, o requeijao cremoso ganhou grande importancia, se tornado
objeto de trabalhos cientificos para a producdo de produtos funcionais, devido a
serem bons veiculos para novos ingredientes, sua matriz sélida, valor de ph,
contetdo de gordura, nivel de oxigénio, condicdes de estocagem, ajudam na
preservacao do microrganismo probidtico durante o armazenamento do
alimento até a passagem pelo trato gastrointestinal (Pereira et al., 2015;
Talbot-Walsh, 2018).
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O alimento probidtico é definido como um produto proceéséd‘o que
contém microrganismos probidticos viaveis em uma matriz adequada e em
concentracao suficiente, sendo capaz de sobreviver no trato gastrointestinal, as
cepas mais usadas na producao de alimentos probidticos sdo os lactobacilos e
bifidobactérias (Farias, 2019; Ferrao, 2018; Talbot-Walsh,2018). Contudo, para
gue o alimento tenha funcao de probidticos a quantidade desse microrganismo
deve chegar a 10° UFC/g em 100 g de produto (Rocha e Cruz, 2018; Talbot-
Walsh, 2018).

Importante ressaltar que altas temperaturas e a quantidade de sodio no
processo do requeijdao, podem desnaturar as bactérias probidticas, uma
alternativa para a questdao da temperatura, seria a juncdao desses
microrganismos apds o resfriamento do queijo (Talbot-Walsh,2018).

Outra tendéncia é a adicao de ingredientes prebidticos em produtos
lacteos, ndo sO para melhorar seus efeitos benéficos a saude, como regulagao
do metabolismo do glicideos, lipidios, propriedades anti-hipertensivas,
melhorias da imunidade e salde intestinal, mas também como substitutos de
gordura, resultando em produtos com propriedades reoldgicas, fisico-quimicas e
sensoriais semelhantes aos produtos convencionais, além de aumentar o teor
de fibras no produto (Ferrao, 2018; Rosa et al., 2021).

Em uma pesquisa, realizada em um trabalho de mestrado, onde foi
incluido o galactooligossacarideo (GOS) no requeijao cremoso, numa proporcao
de 3 a 4%, foi observado uma boa aceitacao do aroma e sabor do produto,
enquanto em comparacao com o controle, indicando que a inclusao de
prebidticos pode ser realizada sem afetar negativamente o produto final
(Belsito, 2016)

Outro estudo cientifico de doutorado, com suplementacao de
xilioligossacarideos (XOS) a 3,3% no queijo processado, o produto apresentou
melhorias nas propriedades fisicas, elasticidade, firmeza e taxa de fusao. Além
disso, a adicao desse prebidtico, diminuiu a viscosidade e o tamanho das
particulas, contudo a analise sensorial demonstrou uma menor aceitacao
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quando comparado ao produto convencional devido a falta do sabor
amanteigado (Ferrao, 2018).

Baseado em pesquisas bibliograficas, um estudo realizado em uma
escola técnica de alimentos, com a spirulina platensis, (uma cianobactéria
microscépica filamentosa, com alto valor nutricional e funcional, tem
despertado o interesse por pesquisas, devido as suas propriedades relacionadas
com a reducdo do risco de doencas, essa cianobactéria apresenta efeito
positivo no aumento da viabilidade de microrganismos como Bifidobacterium e
Lactobacillus, presentes na flora intestinal. Foi verificado que a adicao de
Spirulina influenciou positivamente a sobrevivéncia das bactérias acido-lacticas
em produtos lacteos atestando que a Spirulina pode atuar como prebidtico e
assegurar maior prazo de validade aos derivados lacteos probidticos. Em
decorréncia do exposto acima o requeijdo cremoso, produto com uma matriz
lactica favoravel a veiculagdo de cultivos probidticos adicionados da Spirulina
platensis, seria uma alternativa a um produto com maior caracteristica funcional

e probidtica (Pereira et al., 2015).

Um trabalho inédito foi realizado na producao de um requeijao cremoso
adicionado de probidticos pela microencapsulacdo com spry chilling. Nesse
estudo, a adicdo da cultura probidtica microencapsulada antes da fusdo da
coalhada reduzindo a temperatura (70°c/5 min) foi realizada como forma de
solucionar a baixa resisténcia das culturas probidticas ao calor. A
micoencapsulagao é uma possibilidade de manter a viabilidade dessas culturas
probidticas, foi utilizada a técnica de spray chilling, nessa técnica ocorre a
solidificacdo das particulas de lipideos que podem proteger as -culturas
probidticas contra condicbes adversas durante o0 processamento,
armazenamento, e em ambiente similar ao trato gastrointestinal. No resultado
desse estudo foi obtido uma contagem de probidtico superior a 6 log/UFC
durante o processamento e em condicOes gastrintestinais simuladas (Silva et
al., 2022).
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3.4 REQUEIJAO SEM LACTOSE

Segundo dados do Instituto Nacional de Doencas Digestivas, Renais e
Diabetes (EUA), 75% da populacdo mundial possui intolerancia a lactose
(Alvergug, 2017). No Brasil, estima-se que 40% da populacdao apresente

hipolactasia do “tipo adulto” que se inicia apds os 3 anos de idade. (SBP, 2017).

A lactose é o principal carboidrato do leite, sua concentracao pode variar
de 4,5% a 5,2%. (Endres et al,, 2021). Dessa forma, novas tecnologias para
reduzir o teor de lactose seria uma boa opgao para 0os consumidores com
deficiéncia de lactase. Uma alternativa seria a hidrdlise da lactose, um
processo favoravel, que pode ocorrer antes do processamento ou antes do
envase do produto ao ser adicionado ao leite , a enzima B- galactosidade ou
lactase, age na quebra da molécula de lactose, de forma similar a lactase
intestinal o que da aqueles que possuem a deficiéncia dessa enzima a
possibilidade de utilizar os outros nutrientes do leite, reduzindo
consideravelmente os sintomas desagradaveis causados pela intolerancia a
lactose (Cruz et al., 2017; Endres et al., 2021).

Conforme verificado em estudos, a hidrdlise da lactose promove
alteragOes fisicas e quimicas dos produtos, visto que aumenta: a solubilidade, o
poder adocante e a digestibilidade dos aglcares bem como a viscosidade, a
textura e o paladar dos produtos. Nesta pesquisa a analise sensorial do produto
teve uma boa aceitagdo a adicao de fibras e baixo teor de lactose ndo
produzindo mudancas significativas na analise sensorial, resultando em um
produto potencial com boas perspectivas para a comercializacdao (Endres et al.,
2021).

No ano de 2011, um estudo nacional, onde se observou por 60 dias a
8°C o perfil de textura, o perfil lipidico e as caracteristicas sensoriais de
requeijoes cremosos produzidos por diferentes processos de fabricagao
(acidificacao direta e coagulagdo enzimatica), a partir de leites adicionados de
diferentes concentracoes de enzima lactase (0,2%, 0,5% e 0,8%). A adicao de
lactase na matéria-prima diminuiu o teor de lactose em mais de 70% e nao
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comprometeu as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do produto, sendo
uma alternativa plausivel para individuos intolerantes a lactose (Cruz et al.,
2017).

3.5 REQUEIJAO COM LEITE DE CAPRINO ADICIONADO DE CASTANHA DE CAJU

De forma a aumentar a funcionalidade e a saudabilidade percebida pelo
produto os fabricantes estao investindo na incorporacao de especiarias,
condimentos e macronutrientes para agregar valor ao produto e aumentar a

competitividade.

O leite de cabra vem ganhando grande evidéncia, representando um
mercado promissor para a industria lactea, esse alimento é consumido em
diversos paises, nas suas diversas formas e derivados. Esse produto apresenta
elevado valor nutricional e caracteristicas de sabor e de aroma, particulares.
Neste sentido, ganhou importancia o desenvolvimento do requeijao cremoso de
leite de cabra com diferentes concentracdes de castanha de caju. As analises
microbioldgicas, indice de acidez, ph e os valores de lipideos apresentaram
resultados positivos. Nesse trabalho verificou-se que o indice de intengdo de
compra, 75% dos avaliadores ficaram entre termos “certamente comprariam”
ou “possivelmente comprariam”. Com isso, a producao de requeijao cremoso de
leite de cabra com castanha de caju demonstrou-se viavel, com potencialidade

de mercado com bons indices de aceitacao (Silva, L.,2020).

4. PERSPECTIVAS

O requeijao cremoso vem se destacando no mercado de laticinios devido
a sua praticidade de consumo, seus atributos sensoriais e o valor nutritivo. No
entanto, novas exigéncias do mercado consumidor, mais preocupado com a
saudabilidade da dieta para prevenir as doencas cronicas ndo degenerativas,
tem levado as industrias dos lacteos ao implemento de pesquisas para

elaboracao de produtos que atendam essas exigéncias.
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Frente a esse contexto, e a forte concorréncia entre as marcas no

mercado a reformulacao alimentar representa uma alternativa para as
industrias de laticinios com a producao de produtos convencionais, com teor
reduzido de sal, gordura e com propriedades funcionais, mantendo a

responsabilidade pela sustentabilidade alimentar.

Os estudos nas inovacdes das tecnologias de producao do requeijao
apresentaram resultados positivos nas caracteristicas fisicas e sensoriais dos

requeijoes modificados.

Porém mais pesquisas sao necessarias para o desenvolvimento de mais
produtos lacteos restritos em calorias, sodio, gordura e acrescidos de vitaminas,
minerais e fibras que tragam beneficios a salde da populacdo e fortaleca o

mercado de lacteos.
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