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DESENVOLVIMENTO E CARACTERIZACAO DE QUEIJO VEGANO PETIT-SUIS-
SE SABOR MORANGO

JEFERSON DA SILVA CORREA JUNIOR!2, LARISSA CANHADAS BERTAN3?

1 INTRODUCAO

E notério que nos tempos atuais ha um aumento no namero de pessoas que possuem
restricdes a produtos de origem animal, seja ele por questdes de saude (intolerancia ou
alergia) ou até mesmo pela temdtica, que se caracteriza veganismo (SOCIEDADE
VEGETARIANA BRASILEIRA,2017). Para isso, ha a necessidade de inovagdo, seja ela na
criagdo de novos (SIDONIO et al., 2013). O crescimento do consumo de alimentos a base de
vegetais estd cada vez maior € os motivos sdo tao variados quanto o nimero de produtos que
sdo lancados no mercado nos ultimos anos (HAUSCHILD et al., 2015). Segundo Ribeiro
(2019) estima-se que 4% da populagdo brasileira ¢ vegetariana, sendo muitos deles, veganos.
Além disso, existe a populacdo que apresenta restrigdes alimentares principalmente em
relagdo ao leite, o que potencializa esse mercado. Assim, o desenvolvimento de produtos a
base de produtos de origem vegetal ¢ interessante e vem crescendo.
2 OBJETIVOS

Desenvolver e caracterizar um queijo do tipo petit suisse vegano a base do extrato
vegetal de fonte ndo convencional.

3 METODOLOGIA
3.1 Elaboragao do extrato hidrossoltivel do grao de bico (EHGB)

Os graos de bico (GB), foram lavados em &gua corrente e higienizadas em solug¢do de
hipoclorito de s6dio a 200 ppm de cloro ativo por 15 minutos, sendo entdo enxaguados em
agua corrente. O GB e a 4gua na propor¢do de 1:6 p/p, foram adicionados em uma jarra que
promove trituracdo e aquecimento, especifica para elaboracdo de extratos vegetais por 25

minutos. Apds, o extrato obtido foi filtrado por 2 vezes com auxilio de peneiras domesticas
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para separagdo dos residuos, e foi adicionado sorbato de potassio (0,03%) e logo em seguida

pasteurizado a 95°C + 2°C por 3 minutos, e envasado em frasco de vidro e armazenados em

geladeira. Para elaboragdo do EHGB seguiu os procedimentos demostrados na figura 1.

Figura 1- Fluxograma de obtencdo do extrato vegetal hidrossoluvel de grao de bico
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Fonte: o autor
3.2 Teste de coagulagdo do extrato hidrossoluvel a base de grao de bico.

Foi realizada a coagulagdo acida no EHGB, utilizando o acido citrico, na concentragdo
de 0,2% a temperatura de 75°C a banho maria durante uma hora.
33 Selegdo do espessante para massa de queijo

Para selegdo da goma isolada a ser utilizada na massa de queijo foram testadas 4
formulagdes. As gomas foram adicionadas a temperatura ambiente em uma massa
previamente coagulada a base de EHGB de 100g e homogeneizada com um mixer por 1 min,
sendo entdo transferidas para postes plasticos com tampas e armazenados a 7 + 1°C. Os testes
para selecdo dos espessantes foram realizados em triplicata através de andlise visual quanto a
separagdo de fase do produto, nos dias 0, 3, 5 ¢ 7 de armazenamento.

Tabela 1- Testes de sele¢ao dos espessantes

Formulacoes
Ingredientes F1 F2 F3 F4
Guar (%) 0,5 -—-- -—-- -——-
Xantana (%) - 0,5 -—-- -—--
Agar Agar (%) -—-- -—-- 0,5 -—--
Carboximetilcelulose (CMC) L L 0.5
(%0) ’
Grao de bico (%) 16 16 16 16
Agua (q.5) 100 100 100 100

3.2.4 Teste de sinérese

As trés formulagdes selecionadas no teste anterior de selecdo de gomas através da
visualizag¢do, foram submetidas a andlise de sinérese. Os testes foram realizados (Tabela 2)
com gomas isoladas e combinadas, em triplicata, por 12 dias, com analises a cada 3 dias.

Tabela 2- Teste de sinérese com os espessantes isolados € combinados

Formulacoes

Ingredientes F5 F6 F7 F8 F9 F10
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Guar (%) 0,5 - - 0,5 0,5 -—--

Xantana (%) ---- 0,5 ---- 0,5 -—-- 0,5
Carboximetilcelulose (CMC) (%) -—-- -—-- 0,5 0,5 0,5
Grao de bico (%) 16 16 16 16 16 16

Agua (q.5) 100 100 100 100 100 100

O teste de sinérese seguiu a metodologia proposta por Farnsworth et al. (2006), com
adaptacdes. Para as analises 15 g de amostras que foram centrifugadas a 3000 rpm (RCF-
Forga centrifuga relativa de 936 x g) por 10 minutos, sob refrigeragdo de 7°C. O calculo da
porcentagem de sinérese foi obtido pela razao entre o soro exsudado durante a centrifugacao e
a massa de amostra inicial, multiplicado por 100, como mostra na equagao 1.
%(sinérese) = (msoro/mtotal) x100

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste da coagulagdo para o EHGB, foi efetivo, como pode ser observado na Figura 2.
O GB possui uma quantidade significativa de proteina, sendo a maior parte delas globulares,
que apresentam um ponto isoelétricos perto do pH neutro, facilitando assim a coagulacio pelo
acido. Segundo Silva et. al. (2001) a globulina ¢ a fragdo proteica principal do grao de bico,

que representa 50-70% das proteinas totais que de forma geral se precipitam a um pH de 6,6.

Figura 2- Coagulacao do extrato de grao de bico

Fonte: o autor

Pelo teste visual foi possivel excluir o uso da goma agar agar pois separou fase no 3° dia. Tal
fato ocorreu pois esta goma ¢ soluvel a temperatura de 95°C e a temperatura utilizada no
processo foi a ambiente, assim, ndo sendo suficiente para sua dissolu¢do da goma para atingir
a viscosidade maxima (ADITIVOS & INGREDIENTES,2015). As gomas xantana, guar e
CMC quando usadas de forma isolada, ndo houve separacao de fases durante os 7 dias. Apesar
disso, sua utilizagdo ndo apresentou viscosidade suficiente para um pettit suisse.

Através do teste de sinérese foi possivel observar que todas as formulagdes (F5, F6,

F7, F8, F9 e F10) ndo apresentaram exsudagdo de soro, pois as gomas testadas foram capazes
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de modificar a textura do coalho, tornando-o mais viscoso. Ao realizar uma comparagao

visual entre as 6 formulacdes testadas e o pettit suisse comercial, foi possivel observar que a
F8 (guar e xantana), foi a que mais se aproximou da textura desejada, sendo assim selecionada
para prosseguir o trabalho. Segundo Damodaran (2010), a goma xantana quando associada a

goma guar, produz um aumento da viscosidade de solugdes, formando géis termorreversiveis.

5 CONCLUSAO

Torna-se evidente, portanto, que as gomas xantana, guar e carboximetilcelulose nao
apresentaram separacao de fase como o espessante agar dgar ¢ quando associadas entre si a
xantana e guar na proporcao de 1:1 apresentaram maior estabilidade para o queijo pettit suisse
vegano. Assim, essas gomas foram escolhidas baseada nas caracteristicas desejadas para o

produto.
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