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ELABORACAO E CARACTERIZACAO FISICA DE PETIT SUISSE

PREBIOTICO DE LEITE DE BUFALA FERMENTADO COM KEFIR
PREPARATION AND PHYSICAL CHARACTERIZATION OF PETIT SUISSE PREBIOTIC OF
BUFFALO MILK FERMENTED WITH KEFIR

Resumo:

O petit suisse & um queijo fresco, geralmente consumido como
sobremesa no Brasil e bastante apreciado principalmente pelo publico
infantil, representa uma alternativa para o processamento de
derivados de leite a partir do kefir, sendo possivel a sua elaboracéo
com leites provenientes de diferentes espécies, como o leite de bdfala.
O objetivo desta pesquisa foi & elaboracéo e a caracterizagdo fisica
(cor e perfil de textura) de queijo petit suisse a partir de leite de
bifala fermentado com kefir, utilizando-se inulina como substéncia
prebidtica. Foram elaboradas trés formulagbes com diferentes
concentraces de inulina: F1 = 5%, F2 = 10% e F3 = 15%. Na analise
de cor verificou-se que a inulina torna as amostras mais claras, em
vista de sua coloragdo branca que dilui os pigmentos contidos no
produto. O comportamento dos parametros de textura avaliados foi
influenciado pela adi¢do de diferentes concentragdes de inulina, ou
seja, sofreu um crescimento diretamente proporcional com a adicdo
do prebidtico nas formulagdes, provocando o aumento gradativo da
viscosidade, o que implica diretamente na formacgdo de gel. Assim, a
formulacdo com 5% de inulina foi considerada a que apresentou as
melhores caracteristicas de cor e textura.

Abstract:

The petit suisse is a fresh cheese, usually consumed as dessert in
Brazil and appreciated mainly by children, represents an alternative
for the processing of milk derivatives from kefir, being possible to
elaborate with milk from different species, such as buffalo milk. The
objective of this research was the preparation and physical
characteristics (color and texture profile) of petit suisse cheese from
buffalo milk fermented with kefir, using inulin as prebiotic substance.
Three formulations with different concentrations of inulin were
formulated: F1 = 5%, F2 = 10% and F3 = 15%. In color analysis it
was found that inulin makes the samples lighter in view of their white
color which dilutes the pigments contained in the product. The
behavior of the texture parameters evaluated was influenced by the
addition of different concentrations of inulin, that is, it underwent a
growth directly proportional to the addition of the prebiotic in the
formulations, causing a gradual increase of the viscosity, which
directly implies gel formation. Thus, the formulation with 5% inulin
was considered to have the best color and texture characteristics.
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INTRODUCAO

Diante do crescente interesse da populacdo pelo
consumo de alimentos que oferecam maiores
beneficios a saude, além de suas propriedades
nutricionais, faz-se necessario o desenvolvimento de
novos produtos funcionais. Dentre estes estdo o0s
laticinios que compreendem o grupo de alimentos que
apresenta maior desenvolvimento neste setor, sendo
mais comumente produzidos os leites fermentados, 0s
iogurtes, os gelados e os queijos (MC CAIN;
KALIAPPAN; DRAKE, 2018).

Neste cenario destacam-se ainda os alimentos
gue contém probidticos, microrganismos vivos que
melhoram o equilibrio microbiano intestinal os
prebidticos, fibras sollveis e ndo digeriveis que
promovem a manutengdo de microrganismos
benéficos, servindo como substrato de fermentacdo;
ambos colaboram com a melhoria da microbiota
intestinal do célon e o equilibrio da manutencdo da
salde (GALLINA, 2011).

Dentre as substancias prebioticas disponiveis
comercialmente, encontra-se a inulina que além de
suas aplicacdes funcionais, pode atuar como substituto
de gordura e aclcar sem alterar as caracteristicas
sensoriais do produto final; além disso, 0 seu consumo
contribui para o aumento da absorcdo de célcio da
dieta e a redugdo da constipacdo (SANTOS et al.,
2014).

Um alimento probiético muito conhecido e
consumido é o kefir, obtido a partir da fermentagéo do
leite por gréos de Kefir, que contém diferentes
espécies de microrganismos probidticos em sua
composigdo. Muitos consumidores de laticinios
elaboram diversos produtos caseiros derivados do
kefir para consumo diario, como requeijdo, cream
cheese e queijos, diante disso encontra-se a
necessidade do desenvolvimento de tais produtos a
nivel industrial, de modo que sejam disponibilizados
no mercado.

Uma alternativa para o processamento de
derivados de leite a partir do kefir é o petit suisse, um
queijo fresco que geralmente é consumido como
sobremesa no Brasil (PEREIRA et al., 2016), bastante
apreciado principalmente pelo pdblico infantil,
podendo ser elaborado com leites provenientes de
vaca, cabra, ovelha ou bufala.

O leite de buafala (Bubalus bubalis) vem sendo
introduzido no desenvolvimento de produtos lacteos
como iogurtes, queijos e sobremesas, agregando maior
valor e diversificando suas formas de consumo devido
ao seu maior teor de gordura e consequente elevada
produtividade e alto rendimento, quando comparado
ao leite bovino (RICCI; DOMINGUES, 2012).

Neste contexto, propde-se com este estudo, a
elaboracdo e a caracterizacdo fisica (cor e perfil de
textura) de queijo petit suisse a partir de leite de bufala
fermentado com Kefir, utilizando-se inulina como
substancia prebiotica.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi desenvolvido nos Laboratérios de
Engenharia de Alimentos (LEA), da Unidade Académica
de Engenharia de Alimentos, do Centro de Tecnologia e
Recursos Naturais (CTRN), campus Campina Grande-
PB, pertencente a Universidade Federal de Campina
Grande (UFCG). O leite de bufala foi proveniente de
uma criagdo de bifalas da raca Murrah (Bubalus
bubalis) pertencente ao Sr. André Brasil, situada na
cidade de Alagoa Nova — PB, e foi adquirido através de
doacdo. O creme de leite foi obtido através do desnate do
leite em desnatadeira da marca Casa das desnatadeiras,
realizado no Laboratério de Leite e Derivados
pertencente ao Departamento de Engenharia de
Alimentos. Foi utilizada a inulina Orafti HP, cedida pela
empresa Sweetmix Ind. Com. Imp. Exp. Ltda. Os gréos
de Kefir foram obtidos a partir de doagdo colaborativa
por cultivadores de Kefir, contatados através de
comunidades voltadas para este fim, encontradas na rede
social Facebook. Os demais ingredientes utilizados
foram adquiridos no mercado local da cidade.

A obtencdo do kefir foi realizada através da
fermentagdo do leite de bufala desnatado, em recipiente
de vidro esterilizado, utilizando-se a propor¢édo de 15 g
de gréos de Kefir para 500 mL de leite, durante 24 horas
em temperatura ambiente. Apdés o periodo de
fermentacdo, o leite fermentado foi peneirado para
separacdo dos grdos de Kefir, utilizando-se peneira
plastica previamente esterilizada, e submetido a
refrigeracdo a 4 °C.

O queijo quark foi obtido de acordo com as etapas
descritas no fluxograma da Figura 1.

Pasteurizagdo do leite

Desnate do leite

Aquecimento do leite
desnatado até 35 °C

&

Adicdo de 5% de kefir.

O

Agitagio

&

Adicdode 0,013% de
coalho e agitacdo.

&

Fermentagdoa 35°C
durante 24 horas

&

Separagao do soro da
qualhada

q

Figura 1. Fluxograma do processamento do queijo quark
de bufala
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Para o processamento do queijo quark (Figura 1), o
leite de bufala previamente pasteurizado e desnatado foi
aquecido até 35 °C, adicionado primeiramente de 5% de
leite fermentado kefir, submetido a agitacdo durante dois
minutos, e em seguida adicionou-se 0,013% de coalho
previamente diluido em agua filtrada e fervida (conforme
instrucGes do fabricante), sob agitacdo. Posteriormente
foi realizada a incubacdo a 35 °C, em estufa
bacteriologica da marca Marconi, durante o periodo de
fermentacdo de 24 horas. Ao final da fermentacdo, a
coalhada foi cortada e agitada para separa¢do do soro, e
por Gltimo foi realizada a dessoragem da massa de queijo
quark através da drenagem do soro pela forca da
gravidade, com a suspensdo da coalhada em saco de
algoddo esterilizado, sob refrigeragdo, durante 24 horas.

As matérias-primas utilizadas na elaboracdo das
formulacBes do petit suisse estdo descritas na Tabela 1,
de modo que utilizou-se concentracbes variadas de
inulina: 5%, 10% e 15% da massa total.

Tabela 1. Formulacdo dos queijos petit suisse
prebidticos de leite de bufala fermentado com kefir

Formulagdes

Ingredientes

preparo de salada de frutas, a goma xantana e a inulina,
procedendo-se com a mistura em processador até
homogeneizagdo completa do produto. Os queijos
prontos foram acondicionados em recipientes plasticos e
armazenados sob temperatura de 4 °C.

A caracterizacdlo da cor das amostras foi
determinada em espectrofotdmetro portétil Hunter Lab
Mini Scan XE Plus, modelo 4500 L, obtendo-se 0s
pardmetros L*, a* e b*, em que L* define a
luminosidade (L* = 0 — preto e L* = 100 — branco) e a* e
b* sdo responsaveis pela cromaticidade (+a* vermelho e
—a* verde; +b* amarelo e -b* azul) conforme
metodologia de Altamirano-Fortoul e Rosell (2011).

A textura foi avaliada em analisador de textura,
modelo TA-XT2 (Stable Micro Systems, Surrey, Reino
Unido), quanto aos pardmetros de firmeza, elasticidade,
coesividade, adesividade e gomosidade, sendo cada
formulacio analisada em triplicata, utilizando probe
cilindrico de aluminio de compressdo (P20). Os
resultados foram analisados com o auxilio do software
Texture Expert (Stable Micro Systems, Reino Unido). Os
parametros utilizados nos testes foram: velocidade pré-
teste = 1,0 mm/s, velocidade de teste = 1,0 mm/s,
velocidade po6s-teste = 10,0 mm/s, distancia de 10 cm,

F1 F2 F3 com medida de forga em compresséo.

Queijo quark (g) 420 420 420 O delineamento experimental foi o de blocos
Creme de leite (g) 87,5 87,5 87,5 inteiramente casualizados com trés tratamentos (F1 = 5%
qucar C(;'S]Eal(tg) ?gg 6132'67 ?gg de inulina, F2 = 10% de inulina e F3 = 15% de inulilna)

reparo de frutas (g) e trés repeticles, utilizando-se o software Assistat versao
Goma xantana (g) 2,8 2,8 2,8 - N L1

7.7 beta. Os dados foram submetidos a andlise de

Aroma (g) 2,8 28 2,8 A x o -
Sorbato de potéssio (g) 0,35 035 0,35 variancia (ANOVA) e a comparagdo de medias foi feita
Inulina (g) 35 70 105 pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

O queijo quark obtido foi fracionado em trés partes RESULTADOS E DISCUSSAO

para a preparacdo das formulacBes. A elaboracdo do

queijo petit suisse foi realizada da seguinte forma: a
massa base de queijo quark previamente lavada com
agua potavel gelada, foram adicionados o creme de leite

Na Tabela 2 estdo descritas as médias obtidas na analise
de cor do petit suisse prebidtico de leite de bufala
fermentado com kefir.

e 0 agUcar, previamente pasteurizados e resfriados a 10
°C, seguindo com a mistura em processador até obtencéo
de uma massa homogénea. Em seguida, adicionou-se o

Tabela 2. Médias dos parametros de colorimetria das formulag6es do petit suisse prebiotico de leite de bifala fermentado

com kefir
Parametros Formu|agf)es DMS
F1 F2 F3
Luminosidade (L*) 72,72 £0,034 b 72,35+0,18 b 74,59 + 0,20 a 0,3949
Cromaticidade a* 20,65+0,14 a 19,69 £0,081 b 18,50 +0,11¢c 0,2942
Cromaticidade b* 30,20+ 0,09 a 28,72+0,41b 27,29 +0,36 ¢ 0,8069

F1 = 5% de inulina, F2 = 10% de inulina, F3 = 15% de inulina; DMS = Desvio Médio Significativo; Médias seguidas pela mesma letra, na linha, ndo
diferem estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

A anélise de colorimetria demonstrou que, quanto
a luminosidade, as trés amostras apresentam-se claras,
mas apenas a amostra F3 apresentou diferenga
significativa a 5% de probabilidade, pelo Teste de
Tukey, em relacdo as demais, com maior média de L*,
demonstrando maior aproximagdo a cor branca. Este

comportamento justifica-se pela maior concentracdo de
inulina contida na amostra, que por ter coloragdo
branca, dilui os pigmentos contidos no produto
tornando-o mais claro.

Quanto a cromaticidade a* e b*, todas as amostras
diferiram entre si, apresentando reducdo gradativa das
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médias com o aumento das concentragfes de inulina,
confirmando que o e prebidtico influencia na coloragéo
do produto. A cromaticidade a* variou entre 18,50 e
20,65, com valores proximos ao extremo da escala
positiva, atestando aproximacéo a tonalidade vermelha.
Maiores valores foram obtidos para a cromaticidade
b*, com variacdo entre 27,29 e 30,20, com referéncia a
cor amarela devido também & aproximacao dos valores
ao extremo da escala positiva. Os resultados
encontrados condizem com as caracteristicas do aroma

e do preparo de polpa sabor de salada de frutas,
empregados na elaboragdo do produto, haja vista que a
cor laranja é secundaria, oriunda da unido entre as
cores amarela e vermelha.

Na Tabela 3 estdo expostos as médias obtidas
através do comportamento das formulagdes de queijo
petit suisse prebidtico de leite de bifala fermentado
com kefir, quando submetidos Anéalise de Perfil de
Textura (TPA), quanto aos parametros de firmeza,
elasticidade, coesividade, adesividade e gomosidade.

Tabela 3. Andlise de perfil de textura dos queijos petit suisse prebidtico de leite de bafala fermentado com kefir

Pardmetros Formulacgdes
F1 F2 F3 DMS F
Firmeza (N) 245+0,13¢ 3,58+0,19b 421+01la 0,56792 46,20**
Elasticidade (mm) 1,03+0,05a 103+0,05a 1,03+0,06 a 0,14739 0,0031 **
Coesividade (adim.) 0,35+£0,015¢c 0,43+0,019b 0,50+0,014a 0,04144 65,75 **
Adesividade (N) 10,89+0,18 ¢ 1755+0,43b 22,46 +0,36a 0,86717 844.81**
Gomosidade (N) 0,86 £0,01c 1,57+0,06 b 2,14+0,17 a 0,27332 103,2497 **

F1 - Petit suisse com 5% de inulina; F2 - Petit suisse com 10% de inulina; F3 - Petit suisse com 15% de inulina; DMS - Desvio minimo significativo;
F - F Calculado; **significativo a 1% de probabilidade pelo teste F; Médias seguidas da mesma letra mindscula, na linha, ndo diferem
estatisticamente a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey; N — Newton; mm — milimetros; adim. = adimensional; J — joules.

E possivel observar que todos os parametros de
textura apresentaram diferenca significativa a nivel de
1%, pelo teste F, entre todas as amostras, exceto para o
pardmetro elasticidade. Nota-se que 0s pardmetros
sofreram um crescimento a medida que se aumentou a
concentracdo de inulina nas formulages de queijo petit
suisse. Este comportamento ocorre visto que a elevacdo
da concentracdo de inulina provoca o aumento
gradativo da viscosidade, o que implica diretamente na
formacdo de gel (ADITIVOS E INGREDIENTES,
2014), aumentando assim as caracteristicas de textura
do produto.

As médias obtidas para firmeza instrumental neste
estudo variaram entre 2,45 e 4,21 N. Valores superiores
foram encontrados por Souza et al. (2011), ao
avaliarem e definirem o perfil de textura ideal de queijo
petit suisse, em que variaram entre 5,42 e 6,65 N. De
acordo com os resultados encontrados, 0 petit suisse é
um alimento que apresenta pouca firmeza por ser um
gueijo cremoso, mas esta caracteristica pode ser
elevada através da adicdo de agentes espessantes, como
observado no presente estudo.

Para o parametro elasticidade ndo houve diferenca
significativa entre as amostras, ndo havendo alteragdes
com 0 aumento das concentragdes de inulina. A média
obtida para o produto foi de 1,03 mm, indicando que o
produto tem baixa elasticidade e consequente menor
tendéncia a recuperar-se ao seu estado inicial apds uma
deformacdo. Maruyama et al. (2006) encontraram
valores aproximados, ao analisarem a influéncia de
diferentes combinaces de gomas na textura
instrumental de queijos petit suisse potencialmente
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probiéticos, com uma faixa de elasticidade de 0,86 e
0,89 mm, ao longo de 21 dias de prateleira do produto.
Souza et al. (2011), obteve médias superiores em uma
faixa de 0,95 a 0,97 milimetros de elasticidade, ao
avaliarem e definirem o perfil de textura ideal de queijo
petit suisse.

Neste estudo foi obtida uma faixa de 0,35 a 0,50
para coesividade e, faixa negativa para forca de 10,89 a
22,46 N negativos para adesividade. Faixas superiores
para coesividade (0,59 e 0,77) e adesividade (19,13 e
35,47 N negativos) foram encontradas por Souza et al.
(2011) ao avaliarem e definirem o perfil de textura
ideal de queijo petit suisse. Oliveira et al. (2015)
encontraram um faixa de coesividade variando entre
0,47 a 0,64, e adesividade variando entre 18,01 e
221,68 N negativos, ao analisarem cinco marcas de
queijos tipo petit suisse comercializados na cidade de
Lavras — MG.

As trés formulagdes de queijo petit suisse
apresentaram valores idénticos para gomosidade e
mastigabilidade, porém o pardmetro de mastigabilidade
ndo é aplilcdvel neste estudo considerando que o
produto da pesquisa se trata de um alimento semi-
solido. As médias variaram entre 0,86 e 2,14 J, e foi
observado um crescimento da média de gomosidade
junto a elevagdo da concentracéo de inulina, de modo
que a formulacdo com maior conteldo do prebiotico
obteve a maior média. Comportamento similar foi
observado por Cardarelli (2006), que encontrou uma
faixa de gomosidade entre 0,63 e 1,31 J para queijos
petit suisse simbidticos, em que as amostras contendo
maior e menor concentragdes de inulina apresentaram
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meédias de 0,84 e 0,74 J, respectivamente, e a amostra
sem adicdo de prebidtico obteve média de 0,69 J, no
primeiro dia de processamento. Médias superiores
foram encontradas nos queijos petit suisse analisados
por Souza et al. (2011), em que encontraram uma faixa
de gomosidade entre 3,19 e 4,97 J.

CONCLUSOES

Através da metodologia de processamento
utilizada foi possivel produzir queijos petit suisse
prebidtico de leite de bufala fermentado com kefir com
boas caracteristicas tecnoldgicas de cor e textura. Em
relacdo a coloracdo verificou-se que a inulina torna as
amostras mais claras, em vista de sua coloragdo branca
que dilui os pigmentos contidos no produto. Quanto a
textura, as diferentes concentracbes de inulina
influenciaram diretamente no comportamento dos
pardmetros avaliados. Assim, a formulagdo com 5% de
inulina foi considerada a que apresentou as melhores
caracteristicas de cor e textura.
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