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TESTE DE ACEITACAO DE QUEILJO PETIT SUISSE ADICIONADO DE SORO
CONCENTRADO E ENZIMA TRANSGLUTAMINASE

Natalia M. MAFRA'; Adriano A. GAJO?; Luiz R. ABREU?; Fabiula F. S. GAJO*; Rodrigo L. O.
PINTO®

RESUMO

O presente estudo teve por objetivo avaliar a aceitagdo sensorial de queijo petit suisse formulado com soro fluido
concentrado por nanofiltracdo e enzima transglutaminase. Foram submetidos a andlise sensorial cinco tratamentos,
sendo quatro com 85% de leite, 15% de soro concentrado e diferentes concentragdes da enzima transglutaminase
(0,24%, 0,27%, 0,30%, 0,33%), e um controle. Foi possivel observar, sensorialmente, diferenca significativa do
tratamento controle com os demais avaliados. Os pardmetros aparéncia, sabor, textura, maciez e impressao global, no
tratamento controle obteve maiores médias, sendo identificado como o de melhor desempenho sensorial. Os tratamentos
0,24%, 0,27% e 0,30% de enzima obtiveram médias em torno de 6, porém, o tratamento com 0,33% apresentou médias
inferiores a 6 para quase todos atributos, sendo o que mais se distanciou do controle de forma negativa. Pode-se
concluir que o tratamento controle foi o de maior aceitagdo, seguido do tratamento com 0,24% de transglutaminase e o
tratamento com maior concentracdo de enzima (0,33%) as médias mais baixas.
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1. INTRODUCAO

O petit suisse ¢ um queijo fresco, ndo maturado, obtido por coagulacao do leite com coalho
e/ou de enzimas especificas e/ou de bactérias especificas, adicionado ou nao de outras substancias
alimenticias (BRASIL, 2000). No Brasil, o produto ¢ consumido como sobremesa ¢ dirigido,
principalmente, ao publico infantil.

O soro de leite € um dos subprodutos gerados pela industria de alimentos mais significativo
em volume de producao. Em 2010, a produgao brasileira de queijos foi de 896 mil toneladas (IBGE,
2010). Na manufatura desses produtos, o soro de leite representa, em média, 90% do volume inicial
de leite, podendo ser altamente poluente caso seja descartado de maneira inadequada pela industria.

A transglutaminase (TG) ¢ uma enzima que catalisa a formacgao de ligagdes covalentes entre

um grupo amino livre e o grupo y-carboxamida do residuo glutdmico (GOESAERT et al., 2005).
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Como resultado destas reagdes, polimeros de alto peso molecular sdo formados, levando as
mudangas nas propriedades funcionais das proteinas, possibilitando a obtencdo de produtos com
melhorias em suas propriedades reoldgicas e sensoriais (NIELSEN; PETERSEN; MOLLER, 1995).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitagdo sensorial de queijo petit suisse formulado

com soro fluido concentrado por nanofiltragcdo e enzima transglutaminase.

2. MATERIAL E METODOS
Foram desenvolvidos cinco tipos de tratamentos de queijo petit suisse, sendo um controle e
quatro com 85% de leite e 15% de soro concentrado e variagdes na concentragdo de enzima TG.

Tabela 1: Tratamentos aplicados na elaboragdo de queijo petit suisse adicionado de soro concentrado

Tratamentos Soro concentrado (%) TG (%)
1 15 0,24
2 15 0,27
3 15 0,30
4 15 0,33
5 0,0 0,00

O leite desnatado e o soro concentrado obtido pelo processo de nanofiltracdo foram
adquiridos no Laticinio Verde Campo Ltda., no municipio de Lavras, MG. A preparacao dos queijos
petit suisse ¢ a analise sensorial foram realizadas na Universidade Federal de Lavras. A enzima TG
utilizada foi a Ativa YG®, cedida pelo fabricante Ajinomoto.

A fabricacdo dos queijos petit suisse foi realizada conforme as etapas a seguir: pasteurizagao
do leite desnatado e soro concentrado a 72°C/15 segundos; resfriamento a 55°C para adi¢ao da TG;
incubacao em B.O.D. por 1 hora; aquecimento a 60 °C para inativacdo da TG; resfriamento a 25°C
para adigdo de 1,0% fermento mesofilico (Lactococcus lactis ssp. lactis e Lactococcus lactis ssp.
cremoris), cloreto de célcio (Macalé™) em dose recomendada pelo fabricante e agente coagulante
(Ha-La, Chr Hansen) na dose de 10% da quantidade recomendada pelo fabricante; incubacdo a
35°C; identificacdo do ponto da massa (5 g de acido latico/litro no soro); quebra da coalhada;
dessoragem; lavagem da massa até pH 4,6; adicdo da calda previamente preparada com 2,25 kg de
acUcar para cada 4,5 kg de creme com 50% de gordura; adicdo de polpa de fruta sabor morango
(Gemacom Tech) em 10% em relacdo a quantidade da massa; acondicionamento em embalagens.

A analise foi realizada com 60 provadores nao treinados nas seguintes condig¢des: cabines
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individuais, 50 g de amostra a 5 °C servidas em copos descartaveis brancos, codificados com
algarismos de trés digitos, retirados de uma tabela de numeros aleatorios, em ordem balanceada de
apresentacao, e agua mineral para lavagem do palato entre as amostras. Os atributos avaliados
foram sabor, textura, aparéncia e impressao global, julgados por meio de uma escala hedonica
estruturada de 9 pontos (1=desgostei extremamente a 9= gostei extremamente) (MEILGAARD;
CIVILLE; CARR, 2007). Os resultados dos testes sensoriais foram analisados no software Sisvar®,
por meio de ANOVA, pelo teste de Tukey (P < 0,05), cujas variaveis foram concentracao de soro

concentrado e concentracdo de enzima TG (FURTADO, 2003).

3. RESULTADOS E DISCUSSOES
Os dados da Tabela 2 indicam os resultados da analise sensorial dos tratamentos avaliados
no queijo petit suisse.

Tabela 2: Média das notas* atribuidas pelos provadores para aparéncia, sabor, textura e aspecto global

Trat. % TG m/v  Aparéncia Sabor Textura Maciez Impressiao global

1 0,24 6,54a 6,18a 6,37a 6,29a 6,83a
2 0,27 6,20a 6,41a 6,93b 5,41b 6,85a
3 0,30 6,20a 6,09a 6,21a  5,00c 6,32b
4 0,33 5,66b 5,55b 5,31c  5,85d 6,09b
5 0,00 8,43¢c 7,83¢ 8,33d  8,00e 8,02¢
CV% - 17,23 19,97 15,48 17,35 18,24

Médias nas colunas seguidas por letras iguais ndo diferem entre si, a 5% de significancia, pelo teste de Tukey;
CV% = coeficiente de variacao
* Atributos sensoriais: 1 — desgostei extremamente a 9 — gostei extremamente

E possivel observar diferenca significativa do tratamento controle com os demais avaliados.
Para os todos parametros analisados, este tratamento obteve maiores médias, sendo identificado
como o de melhor desempenho sensorial. Os tratamentos 1, 2 e 3 obtiveram médias em torno de 6,
entretanto, o tratamento 4 apresentou médias inferiores a 6 para quase todos atributos,
representando o tratamento que mais se distanciou do controle de forma negativa.

O tratamento controle, por ndo conter adicdo de soro concentrado e enzima, ¢ a justificava
mais aplicavel para seu alto desempenho de uma forma geral. Contudo, pode-se notar que os
tratamentos com a menor adicdo de enzima foram proporcionais aos resultados, ou seja, quanto
menor a quantidade de TG, melhor a pontuagao dos atributos sensoriais.

Observa-se que os parametros aparéncia e sabor, entre os tratamentos adicionados de enzima
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e soro concentrado, foram os atributos que menos sofreram influéncia, sendo o tratamento 4 (0,33%
TG) o mais afetado negativamente. Quanto ao perfil de maciez, os tratamentos 3, 2 ¢ 4
apresentaram as médias mais baixas, respectivamente, atributo fundamental na qualidade deste tipo
de queijo. De acordo com Kuraishi et al. (1997), o incremento da firmeza no gel esta relacionada
com o aumento das ligagcdes cruzadas, portanto, maior serd a forga necessaria para romper o gel

quanto maior for o numero de ligagdes cruzadas existentes.

4. CONCLUSOES
No presente estudo conclui-se que o tratamento controle foi o de maior aceitagdo, seguido
do tratamento 1, com 0,24% de transglutaminase, tendo o tratamento 4, de maior concentragdo, sido

0 ensaio com as médias mais baixas.
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