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EFEITOS REDUCAO DE CLORETO DE SODIO NA REOLOGIA DE
REQUEIJAO CREMOSO.

Washington Luiz DIAS!; Maria Carolina Costa PROCOPI0O?; Oswaldo KAMEYAMA 3

RESUMO

Diante da constante busca por produtos mais saisdaveeducao do sddio, que esta na forma de cldeesddio,
presente no sal de cozinha, vem como uma exced#éataativa no combate a doencas crbnicas e casbalares.
Logo, o requeijdo, um produto tipico da culinanadileira, necessita da reducéo do sédio em soaufacdo, uma
vez que a porcentagem em relacéo a massa de maiérachega de 1,2 a 1,5% de cloreto de sodipre@ente
trabalho demonstra através de resultados reolégisesomparam a viscosidade pontual e indice dgisténcia,
propriedades facilmente identificadas pelo consomigpontando possiveis variagdes que podem ssiooeaas
nas propriedades do produto. Chegando-se assimadarmulacdo que atenda uma reducdo de 25%, seumter
impacto exorbitante em sua reologia, sendo estgé®dsatisfatoria a saude humana.

Palavras-chave Sédio, Reducéo, Salgado, Modulador de saborp¥idade.

1. INTRODUCAO

Atualmente as industrias estdo em constante magéadevido a busca por produtos mais
saudaveis, como por exemplo alimentos com teoidhszigos de acucar, gordura e sodio. Em
dezembro de 2011, o Ministro da Saude assinou wrdaaccom a Associacao das Indastrias
Alimenticias que prevé a reducdo de sbédio em l@goabs de produtos alimenticios
industrializados (PINHEIRO, 2011).

Esta reducdo é uma estratégia para o combate asagoerOnicas, visto que o0 excesso de
sédio pode causar hipertensao arterial, doencdsovasculares além de complicacdes renais. A
OMS (Organizacdo Mundial da Saude) recomenda ddiméximo de sodio de 5g/dia, porém a
populacao brasileira consome aproximadamente 12 gAHO, 2007).

A legislacdo brasileira define requeijao como protuto obtido pela fusdo da massa
coalhada, cozida ou ndo dessorada e lavada, olgidacoagulacéo acida e/ou enzimatica do leite
opcionalmente adicionada de creme de leite e/out@gane/ou gordura anidra de leite ou butter
oil. O produto podera estar adicionado de condirnentespeciarias e/ou outras substancias
alimenticias. A denominacédo requeijao esta reservada ao prodatqual a base lactea néo
contenha gordura e/ou proteina de origem néo I§BRASIL, 1997).
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Na literatura ha diversos trabalhos que propdem tedacdo do sodio no requeijao
cremoso, porém, os artigos encontrados visam udupybght e reduzem a gordura, o sodio e os
agentes fundentes que contém sodio, gerando assipraduto distinto do requeijdo cremoso
tradicional, no que diz respeito a cremosidadesisténcia da massa e sabor salgado.

O presente trabalho visa a producao de requeiginaso com modulador de sabor salgado,
na substituicdo do cloreto de sddio, analisands aliaracdes fisico-quimicas, a fim de encontrar
uma melhor formulagcdo que garanta a reducdo detolate sédio, mas ndo desagradem as

caracteristicas tradicionais do requeijdo cremoso.

2. MATERIAL E METODOS
2.2 FORMULACOES DO REQUEIJAO

Na fabricacdo dos testes de requeijdo cremosaitifmado leite desnatado pasteurizado
tipo “A”, acido lactico, coadjuvantes tecnologid@oreto de sodio e sais) e Creme de leite, sendo
realizados 5 formulacgfes, das quais uma é padadademais com reducdo de cloreto de sodio (,
25, 50, 75 e 100% respectivamente), conforme alddbe

Tabela 1: Quantidade de matéria-prima para osstesteequeijdo cremoso em Kg.

Ingredientes Padrao T1 T2 T3 T4
Massa 534,8 534.,8 534,8 534,8 534.,8
Creme 197 197 197 197 197
Agua 259 259 259 259 259

Sal Fundente 2,7 2,7 2,7 2,7 2,7

Cloreto de Sodio* 6,5 4,875 3,25 1,625 -
Modulador de sabor* - 1,625 3,25 4,875 6,5

(*) ingrediente com variagao entre os testes.
(-) n&o ha adicéo deste ingrediente.
2.2 ANALISES REOLOGICAS

Para a analise reoldgica foi utilizado o métodddewnald- de-Waele ou Lei da Poténcia
(GUEDES, 2010) em um reémetro Brookfileld — R/SsPIsendo as andlises realizadas em

duplicata, obtendo-se o indice de consisténciaa@sidade pontual.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Na Tabela 2 encontram-se os valores médios, dodmldi consisténcia e seus respectivos

valores de “n” (medida do desvio da idealidade).
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Tabela 2: Parametros de consisténcia e valor de “n” a 10 °C.

Parametros Padréo T1 T2 T3 T4
indice de consisténcia (Py.s 71,4 96,2 160,05 145,4 143,2
n* 0,4 0,4 0,3 0,3 0,3

(*) medida do desvio da idealidade: n<I fluido pseudoplastico, n>1 fluido dilatante e n=1 fluido
Newtoniano

Amostra com o mesmo valor de n, possuem caracteristicas de semelhantes, podendo assim
confrontar os resultados de indice de consisténcia, no entanto, quando valores de n se diferem,

nado podemos analisa-las quanto ao indice de consisténcia.

O primeiro fator que se destaca ¢ que o valor de “n” ser menor que 1, caracterizando todos
os produtos como pseudoplasticos, em seguida, uma vez que houve diminuicdo da viscosidade
em fun¢do do aumento da taxa de cisalhamento aplicada (SCHRAMM, 2006), o fato que o teste
Padrdo e o T1 apresentaram o mesmo valor de n=0,4, mas diferente dos testes T2, T3 e T4, que
apresentam o mesmo valor de n=0,3 entre si. Portanto, a substituicdo de 25% cloreto de sodio
ndo afetou significativamente as caracteristicas de consisténcia do produto, logo com uma

redu¢do acima de 50% as caracteristicas mudam consideravelmente.

Segundo Lucey (2002), isso pode ocorrer em razao do enfraquecimento das fracas
interagdes existentes entre as moléculas do produto e da diminuicdo da energia de interagdo entre
estas. Diversos estudos confirmam o requeijao como fluido pseudoplastico, como BELSITO,

2016 e PICCOLO, 2006.

Na Figura 1 ¢ apresentado o resultado da viscosidade pontual entre as 5 amostras, todas

feitas a 10 °C, temperatura dentro da faixa de consumo e armazenamento.
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Figura 1: Grafico da viscosidade pontual a 10 °C.
Nota-se que os resultados tém uma variagdo enorme no inicio, no entanto apds 60 segundos

de cisalhamento todas as amostras possuem valores proximos de viscosidade. Assim, € possivel
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verificar que as viscosidade do Padrdo e de T1 &0606% e 75% de cloreto de soédio,

respectivamente, possuem viscosidades finais béxinpas, havendo uma variacdo grande
apenas nos resultados iniciais de medicéo, assimosatra com reducdo de 25% de cloreto de
sédio (T1), possui tendéncias de comportamentdgem e resultado bem préximos, tendo um
alto potencial de sucesso no que se diz respeédugdo de cloreto de sédio e substituicdo por

modulador de sabor.

4. CONCLUSOES

A partir dos resultados observa-se que a ausénaitockto de sddio no produto afeta
diretamente as caracteristicas reologicas do r@gueiemoso, onde uma reducao de 50% ou
mais de cloreto de sddio jA compromete caractesitstiomo consisténcia, viscosidade, e uma
grande diferenca na tensdo de escoamento. A fotAwl@ 1), atende a reducdo de 25% de

cloreto de sédio sem grande alteracéo reoldgica.
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