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A(;AO DO CITRAL NO pH DO QUEIJO PETIT SUISSE.
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Talita A. TRANCHES?®; Poliana C. COLPA¥; Jodo Paulo Martins’; Délcio B. da SILVAE.

RESUMO

Objetivou-se com a realizagdo deste trabalho avaliar a acdo do Citral, ingrediente funcional que
reconhecidamente atua como anticarcinogénico e antioxidante, sobre o pH do queijo Petit Suisse durante sua vida de
prateleira. Apds a producdo do queijo Petit Suisse, adicionou-se o 6leo essencial, fonte do citral, obtido via extracdo da
planta Cymbopogon citratus, também conhecida como capim liméo, nas concentragdes 0,1; 0,2; 0,4; 0,6 e 0,8mg.L* de
citral. Estas concentragdes foram confirmadas através da técnica de cromatografia gasosa. As amostras foram submetidas
as analises de pH nos tempos 0, 15, 30 e 45 dias. Os resultados demonstraram que a adicdo deste ingrediente funcional
ndo altera de forma significativa o pH do produto Queijo Petit Suisse até o término de sua vida de prateleira.

Palavras-chave: Anticarcinogénico; Antioxidante; Bioativo.

1. INTRODUCAO

Estudos com o uso do bioativo Citral, demonstraram efeitos benéficos a saude, atuando como
antioxidante no combate aos radicais livres e como anticarcinogénico (RAVINDER et al., 2010).
Também mostrou efeitos inibitérios na promocéo de tumores de pele em camundongos, com agédo
anti-inflamatoria, através da inibicdo da producéo do radical livre éxido nitrico, e apresentou ainda a
atividade quimiopreventiva, por alterar a biodisponibilidade de drogas metabolizadas por essa enzima
do citocromo P450 (BIDINOTTO, 2009). O Citral € um liquido amarelo claro, praticamente insoluvel
em agua mas soltvel em solventes organicos e pode ser extraido, via destilacdo a vapor, das plantas
em forma de hidrolato, que € uma emulséo de 6leo em &gua (ALVIS et al., 2011).

A utilizacdo de produtos lacteos como base para ingredientes funcionais ja tem sido uma
estratégia adotada pela industria de laticinios, tendo em vista a sinergia entre esta categoria de matéria
prima e diversos ingredientes considerados funcionais. Os queijos podem ser base para produtos
funcionais, através da adicdo de bactérias benéficas e/ou da adicdo de ingredientes funcionais
(OLIVEIRA et al., 2009). O queijo Petit Suisse é definido como sendo um “queijo fresco, ndo
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maturado, obtido por coagulagdo do leite com coalho e/ou com enzimas especificas e/ou com
bactérias especificas, adicionado ou ndo de outras substancias alimenticias (BRASIL, 2000).

O pH de um alimento € considerado um dos mais importantes fatores intrinsecos que
influenciam na multiplicacdo de microrganismos que estdo presentes no alimento (FORSYTHE,
2002) porém seu valor ndo é definido pela legislagdo que define os pardmetros de identidade e
qualidade do queijo Petit Suisse (BRASIL 2000). Esse quesito é importante como parametro de
processo industrial por ser o indicador que define o final da etapa de fermentacéo e inicio da etapa de
resfriamento, quando se utiliza bactérias especificas para a obtencdo do queijo Petit Suisse.

Sendo o pH o pardmetro principal para produtos desta categoria, produtos lacteos
fermentados, o objetivo deste trabalho foi avaliar a acdo do citral sobre o pH do queijo Petit Suisse

durante todo o periodo de vida de prateleira do produto.

2. MATERIAL E METODOS

2.1 - Local: O experimento foi conduzido no IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho. A extracao
do oleo essencial obtido do capim-limdo (Cymbopogon citratus) foi realizada no laboratério de
Biotecnologia, com matéria prima coletada na cidade de Muzambinho-MG. A anélise fisico-quimica
foi realizada no Laboratdrio de Bromatologia e Agua, do IFSULDEMINAS - Campus Muzambinho
e as confirmacdes das concentracBes do principio ativo Citral foram realizadas no laboratério de

Instrumentagdo Quimica no IFSULDEMINAS — Campus Pouso Alegre.

2.2 Determinacéo do teor de Citral no Oleo Essencial: A concentracdo do citral foi analisada por
comparacdo, utilizando um padrdo de Citral PA a 95% de pureza como referéncia, pela técnica de

cromatografia gasosa, utilizando como fase mével o gas N2 (VAZ JUNIOR, 2015).

2.3 Processamento do queijo Petit Suisse: O leite, obtido no IFSULDEMINAS — Campus
Muzambinho, recebeu os ingredientes: leite em po integral (14,8%) e acucar (8,5%). A mistura
recebeu o tratamento térmico equivalente ao sistema HTST (High Temperature Short Time) e em
seguida resfriada. A mistura a 43°C recebeu a adi¢ao do cultivo de bactérias lacticas (Streptococcus
sp e Lactobacillus sp), na propor¢do recomendada pelo fabricante e também o 6leo essencial com o
bioativo Citral nas concentragfes 0,1; 0,2; 0,4; 0,6 e 0,8 mg.L ™ expressos em Citral. O produto foi
envasado em garrafas de polietileno de alta densidade (PEAD) que foram incubadas em estufa a
40°C+1°C durante um periodo de 12 a 14 horas. Apos esse periodo as amostras foram resfriadas em

camara fria a 7°C, onde permaneceram estocadas até o final da vida de prateleira das mesmas.
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2.4 Andlise de pH
Aanalise do pH foi realizada de acordo com a Instrucdo Normativa 68/2006, do Ministério da

Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2006).

2.5 Anélise Estatistica

O delineamento utilizado foi o de blocos casualizados com 6 tratamentos e 4 repeticdes, em
esquema fatorial (4 x 6). Os dados referentes as analises de pH foram tabulados e analisados pela
técnica de Andlise de Variancia em conjunto com o teste de Tukey para comparacdo de médias,

considerando um nivel de significancia de 5%.

3. RESULTADOS E DISCUSSOES

Verificou-se que o pH médio do queijo Petit Suisse nos tempos 0, 15, 30 e 45 dias se manteve
proximo do padrdo obtido apo6s a fermentacdo caracteristica do processo de producdo desse produto
(40°C+1°C durante um periodo de 12 a 14 horas) ndo apresentando diferenca significativa nas

amostras contendo concentragdes diferentes de citral.

Figural pH médio das amostras do queijo Petit Suisse com diferentes concentracdes de citral.
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Na observagdo dos dados entre o pH e 0 tempo de processamento do queijo Petit Suisse
adicionado do bioativo Citral, mostrou que o pH médio aos 45 dias foi significativamente menor (pH
médio = 4,69) e diferente das demais médias das amostras analisadas nos tempos 1, 15 e 30 dias em

todas as concentracdes de citral utilizadas, como pode ser verificado na figura. No entanto, essa
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diminuigcdo do pH ao final da vida Util é inerente ao processo de produtos lacteos fermentados
(OLIVEIRA, 2009).

4. CONCLUSOES
A adicdo do ingrediente bioativo Citral ndo interfere na acidez caracteristica do queijo Petit

Suisse durante todo o periodo de vida de prateleira do produto.
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