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RESUMO: O objetivo deste trabalho foi avaliar fisico-quimicamente queijos tipo mascarpone na
forma padrdo e adicionados de diferentes concentracdes de 6leo de "pequi™ (4 e 6%). Nas amostras
foram determinados o teor de substancias volateis, proteinas, lipideos, cinzas e acidez, além da
andlise colorimétrica. Para analise de substancias volateis, observou-se que a adi¢ao do 6leo reduziu
significativamente o teor, quando comparados ao padrdo. As amostras ndo apresentaram diferenca
significativa quanto ao teor de proteinas e cinzas, mas a acidez dos queijos foram significativamente
maiores conforme foi adicionado o 6leo. Além, disso para a analise de cor, o parametro b* resultou
em diferenga significativa entre as trés amostras, evidenciando a cor amarelada visualmente
perceptivel com o0 aumento da concentracdo de 6leo nas formulagdes. Concluiu-se que a adicdo de
6leo de "pequi" na producdo de queijos tipo mascarpone, ndo influenciou, de forma geral, na
composicao centesimal, embora o teor de lipideos tenha apresentado uma tendéncia a aumentar com
a adicdo do oleo. Entretanto, o aumento do teor de lipideos, apresenta-se como opgao para agregar
valor nutricional ao produto, uma vez que o 6leo de "pequi” possui acidos graxos insaturados e
carotenoides, que sdo importantes para alimentagdo humana.

Palavras-chave: Andlise colorimétrica. Caryocar brasiliense Camb. Composic¢do quimica. Frutos
do Cerrado. .

INTRODUCAO

Na busca constante e visando satisfazer as exigéncias de diferentes consumidores, 0
desenvolvimento de queijos com diversos sabores e aromas € uma maneira diferente de conquistar o
mercado industrial. De acordo com a Portaria N° 146, de 7 demargo de 1996, queijo é caracterizado
por ser um produto fresco ou maturado que é obtido através da separagéo parcial do soro do leite ou
leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnhatado), ou de soros lacteos, coagulados pela
acdo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias especificas, de &cidos organicos, isolados
ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem agregagdo de substancias
alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes (BRASIL, 1996).

Queijos frescos cremosos podem ser obtidos por fermentacéo ou acidificacdo direta de leite
ou creme de leite, variando a composi¢éo lipidica do queijo. Segundo Almeida (2016), em geral,
possuem sabor suave, 0 que 0S tornam versateis para 0 consumo, como acompanhamento ou
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incorporados em diversos tipos de preparacdes. S&o muito apreciados pelo seu sabor, textura e
caracteristicas diferenciadas.

O queijo tipo mascarpone possui alto teor de gorduras, e é considerado como queijo fresco,
ou seja, pode ser consumido logo apos a sua fabricacéo, ndo necessitando sofrer trocas bioquimicas
e fisicas. Com a adi¢do do 6leo de "pequi”, o produto obtém maior valor nutricional, pelo fato do
fruto ser rico em varios nutrientes, como vitaminas, proteinas e minerais (LIMA et al., 2008;
SOUZA, 2017). Além disso, 0 mesmo pode incrementar sabor, aroma e textura ao queijo.

Os frutos do pequizeiro, popularmente conhecidos como "pequi" (Caryocar brasiliense
Camb.) sdo muito ricos em o6leo, proteinas e carotenoides. O 6leo de "pequi” obtido por métodos
fisico-quimico a partir do fruto € muito utilizado para elaboracdo de diversos pratos culinarios e de
diversos produtos em geral. Sendo assim, € de extrema importancia comercial garantindo lucro para
muitos familias que vivem de sua renda (AQUINO et al., 2009; SOUZA, 2017).

Diante disso, foi desenvolvido um queijo tipo mascarpone com e sem adicdo de 6leo de
"pequi” a fim de verificar a influéncia da adicdo deste nas caracteristicas fisico-quimicas dos
queijos.

MATERIAL E METODOS
Material e preparo dos queijos

O creme de leite utilizado foi cedido pela Laticinios Vida Industria e Comércio Ltda. O sal,
0 leite e 0 6leo de "pequi" foram adquiridos no comércio local da cidade de Montes Claros (MG).

Para o processamento do queijo tipo mascarpone foi utilizado creme de leite fresco com
44% de teor de gordura, o qual foi padronizado com leite pasteurizado, para obtencdo de um creme
de leite final com teor de gordura equivalente a 25%. A mistura foi submetida ao tratamento
térmico sob constante homogeneizagdo até alcancar a temperatura de 90°C sendo posteriormente
adicionado &cido citrico a 5% em duas etapas. Em seguida, agitou-se a mistura até obtencdo de
coagulacdo fina. A massa formada foi entdo dessorada com auxilio de um tecido de algodao por 18
horas sob refrigeracdo (7°C). A massa final obtida de queijo foi dividida em trés amostras, das
quais, a controle ndo sofreu adicdo de 6leo de "pequi" (P0%), uma foi acrescida com 4% de sua
massa com Oleo de "pequi” (P4%) e outra com 6% do mesmo (P6%). Em todas formulacdes foi
adicionado 0,5% de sal em relagdo a massa total do produto.

Analises fisico-quimicas

Para as analises fisico-quimicas, os seguintes métodos foram utilizados: determinacdo de
acidez em &cido lactico (método 463/1V), determinacdo de substancias volateis (método 464/1V),
determinacdo de proteinas (método 467/1V) e determinacdo de residuos por incineragdo (cinzas)
todos realizadas de acordo com a metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (1AL, 2008). O
teor de lipideos foi calculado por diferenca em base Umida, subtraindo de 100, os teores de
substancias volateis, proteinas, cinzas e do teor médio de lactose encontrado em literatura
(39/100g).
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Anélise colorimétrica

Foi utilizado um colorimetro portéatil de reflexdo, marca Konica Monitta, modelo KM-CR-
400 basico, para analise colorimétrica, sendo os resultados expressos pelos parametros L*, a*, b*,
onde os valores de luminosidade (L*) variam entre zero (preto) e 100 (branco), os valores das
coordenadas de cromaticidade a* e b*, variam de -a* (verde) até +a* (vermelho), e de -b* (azul) até
+b* (amarelo).

Andlise estatistica

Foi adotado um delineamento experimental foi inteiramente casualizado (DIC), onde as
andlises da composicdo centesimal foram realizadas em triplicata e a colorimétrica em dez
replicatas. Os dados foram avaliados estatisticamente utilizando-se Analise de Variancia (ANOVA).

As diferencas foram consideradas significativas para p < 0,05, pelo método de Tukey, com
intervalo de confianca de 95%. O programa utilizado para as analises foi o Sisvar 5.6.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A legislacdo brasileira classifica os queijos tanto pela umidade quanto pelo indice de
gordura (BRASIL,1996). Dessa forma, neste estudo foram obtidos os valores médios de material
volatil (umidade) para a formulacdo padrdo e para as amostras contendo 6leo de "pequi” 4% e 6%
respectivamente iguais a 39,59%; 36,05% e 35,46%, sendo as amostras contendo “"pequi” com
valores estatisticamente diferentes e inferiores em relacdo a padrdo (p<0,05). Assim, podem ser
classificados conforme BRASIL (1996) em queijos de baixa umidade (P4% e P6%), e de média
umidade (P0%) de acordo com a Tabela 1.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas e analise colorimétrica dos queijos tipo mascarpone,
formulacBes padrdo (P0%), com 4% de 6leo de "pequi™ (P4%) e com 6 % de 6leo de "pequi” (P6%)

P0% P4% P6%
Substancias volateis (g/100g) 39,592+ 1,72 36,05° + 0,93 35,46 °+0,21
Proteinas (g/100g)” 5,67%+0,12 5,62 + 0,03 5,69% 0,17
Cinzas (g/100g)” 0,822+0,14 0,87% 0,29 0,87°+ 0,21
Lipideos (g/100g)** 50,92 54,41 55,07
Acidez (% acido latico m/v) 0,04°+ 0,02 0,07°+ 0,02 0,09%+ 0,00
L* 80,81%+ 2,26 81,07°+ 3,18 78,827+ 1,99
a* -4,32°+ 0,35 -4,26" + 0,44 -3, 77%+ 0,23
b* 26,19°+ 2,69 43,00+ 4,10 47,74%+ 3,24

* Os resultados estdo em base Umida. ** Lipidios em base umida por diferenca [100 - teor de
substancias volateis - teor de proteinas - teor de cinzas - teor médio de lactose (3g/100g)]. Médias
seguidas da mesma letra na linha n&o diferem entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
Colorimetria: L* (Luminosidade); a* (cromaticidade -a*, cor verde e +a*, cor vermelho); b*
(cromaticidade -b*, cor azul e +b*, cor amarelo).

De acordo com Dejmek e Walstra (2004) apud Almeida (2016), a presenga de gordura

diminui a interacdo entre as proteinas, que promove menor exsudacdo do soro promovendo assim
aumento do teor umidade. No entanto, no presente trabalho ocorreu decréscimo do teor do mesmo
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(material volétil), acompanhado do aumento da porcentagem de lipideos na amostra. No entanto é
importante se levar em consideracdo que o fato do éleo de "pequi™ ter consideravel teor de volateis,
este fato pode ter influenciado diretamente neste resultado quando comparado ao padréo em que
ndo houve adicao deste 6leo.

Aliado a isso, de acordo com Almeida (2016), a reducdo do pH esta associada a diminuicao
das cargas negativas, o que favorece a formacédo de aglomerados de glébulos de gordura, gerando
uma maior expulsdo do soro. Logo, a adicdo do 6leo de "pequi” pode ter causado aumento da
acidez, pois possui principalmente os &cidos graxos acido oléico e palmitico, 60% e 34%,
respectivamente (AZEVEDO-MELEIRO; RODRIGUEZ-AMAYA, 2004), causando a reducéo
também da umidade (material volatil) nas amostras P4% e P6% em relagdo a formulacéo padrao.

Dado o resultado das analises de proteinas, destaca-se que dentre as amostras ndo houve
diferenca significativa. Entretanto, os resultados dispostos na tabela 1, qualificam o produto com
teor de proteinas mais elevado em relacdo aos encontrados por Almeida (2016), que avaliou o efeito
protetor da matriz de queijo tipo mascarpone adicionado de bifidobacterium BB-12. Isso pode ser
caracterizado pelo fato da formulacdo do presente estudo ter contribuido para teores mais altos
desses compostos. Logo, tal comparagdo acarreta em um produto com maior valor nutricional
podendo atrair consumidores uma vez que, 0 mercado procura por alimentos nutritivos e saborosos.

Quanto as andlises de cinzas, ndo ocorreu variacdo significativa entre as amostras,
garantindo a estabilidade da formulacdo mesmo ap6s o acréscimo do 6leo de "pequi”, uma vez que
as cinzas reportam o teor de minerais e alguns desses sdo catalisadores de reacfes de oxidagéo
lipidica. Além disso, quando comparado a Almeida (2016) os indices de cinzas deste trabalho
resultaram em taxas maiores. Logo, isso pode indicar a presenca de minerais constituidos nas cinzas
que sdo importantes para a alimentacéo.

Dessa maneira, considerando como ausentes outros possiveis constituintes do queijo tipo
mascarpone, além das andlises realizadas por este trabalho, encontrou-se altas taxas de lipideos nas
amostras, ou seja, 0 produto € altamente gorduroso. Isso se deve ao fato de que o creme de leite
utilizado na fabricacdo do queijo foi determinante, pois apds a padronizacdo obteve-se um teor de
gordura de 25% no creme fresco. Além disso, destaca-se 0 crescente aumento de tal teor ao ser
adicionado ao produto o 6leo de "pequi”, tendendo a um aumento conforme a adi¢cdo do mesmo,
observando-se os teores de 50,92; 54,41 e 55,07% para as formulacbes de P0%, P4%, P6%,
respectivamente.

A partir da analise da acidez em &cido lactico (Tabela 1), verifica-se que todas as amostras
se diferiram significativamente entre si (p>0,05). Assim, é possivel destacar que a acidez apresentou
valores crescentes conforme foi adicionado o 6leo de "pequi” nas formulagbes. O aumento da
acidez pode ser explicado pela ocorréncia de acidos graxos livres (AQUINO et al., 2009),
caracteristica dos Oleos vegetais, uma vez que como nao é possivel saber a forma como foi
fabricado, € possivel que contenha substancias que o acidifiquem. Sabe-se que a obtencdo do 6leo
vegetal é feita por meio de métodos fisicos e quimicos sobre as sementes de oleaginosas usando
prensagem ou solvente quimico como extrator. ApOs esse, processo, 0 Oleo vegetal contém
impurezas prejudiciais a qualidade e estabilidade do produto, sendo necessario remover estas
impurezas pelo refino, que envolve a desacidificagdo (REDA e CARNEIRO, 2007). Assim, caso 0
processo de refino ndo seja realizado ou ndo se dé de forma adequada o 6leo de "pequi™ contribuira
para a acidificagdo do produto. Entretanto, sua adicdo é benéfica, pois possui em sua composicao, o
acido oleico, que se trata de um acido graxo monoinsaturado que é considerado fundamental pelas
propriedades benéficas na reducdo da oxidacdo do LDL-colesterol, na forma aterogénica,
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contribuindo assim na prevencdo do desenvolvimento de doencas cardiacas (LOTTENBERG,
2009).

Na tabela 1 é possivel observar que para as anélises de cor, o parametro L*, referente a
luminosidade do queijo tipo mascarpone entre as trés amostras, ndo apresentou diferenca
significativa (p>0,05). De acordo com Almeida (2016), a cor branca do leite é resultado da
dispersdo das micelas de caseina e fosfato de calcio, e glébulos de gordura, os quais sao
responsaveis pela difusdo da luz incidente, com maior reflectancia, isso resulta em altos valores de
L*.

Quanto ao parametro a*, para P0% e P4% ndo houve diferenca significativa (p>0,05), ja
para P6% em relacdo as amostras anteriores, esta diferiu significativamente (p<0,05). Assim, é
possivel observar que a adi¢cdo de uma quantidade maior do 6leo de "pequi” (P6%), a amostra
tendeu para uma coloracéo avermelhada, provavelmente devido a tonalidade caracteristica do dleo,
enquanto que o padrdo (P0%) e a amostra com 4% de 6leo de "pequi” (P4%), as amostras
apresentaram uma tendéncia a cor verde. De acordo com Bernardi et al. (2007), a presenca do
pigmento biliverdina associado a a-caseina do leite, precipita juntamente com as demais proteinas,
durante a fabricacdo do queijo, pelo abaixamento do pH e calor, produzindo um precipitado
esverdeado, sendo, portanto, responsavel pela coloracdo ligeiramente verde nos queijos. Isso
justifica o resultado encontrado no presente estudo para amostra padrdo (P0%) e a amostra com
menor concentracdo de 6leo de "pequi” (P4%).

No que se refere ao parametro b*, ocorreu diferenca significativa entre todas as amostras
(p<0,05), caracterizando predisposi¢do para a coloracdo amarela em ordem crescente com a adicao
de 6leo de "pequi™: P0% < P4% < P6%. Logo, tal situacdo ja era esperada devido ao acréscimo do
6leo de "pequi” que apresenta, visualmente, tal tonalidade.

CONCLUSAO

Diante do que foi exposto, pode-se inferir que o queijo tipo mascarpone produzido com
diferentes formulacGes de 6leo de "pequi" apresentou-se, de acordo com as analises fisico-quimicas
e colorimétrica, como uma alternativa viavel na elaboracdo de um novo produto.
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