View metadata, citation and similar papers at core.ac.uk brought to you by fCORE

provided by Biblioteca Digital de Monografias

UNIVERSIDADE DE BRASILIA
FACULDADE DE CIENCIAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

Desenvolvimento de Queijo tipo Cottage com e sem Probidtico enriquecido

com farinha de Gréo de Bico

Joyce Brenda Parente de Moura

Brasilia-DF
2019


https://core.ac.uk/display/395741188?utm_source=pdf&utm_medium=banner&utm_campaign=pdf-decoration-v1

UNIVERSIDADE DE BRASILIA
FACULDADE DE CIENCIAS DA SAUDE
DEPARTAMENTO DE NUTRICAO

Desenvolvimento de Queijo tipo Cottage com e sem Probidtico enriquecido

com farinha de Grao de Bico

Joyce Brenda Parente de Moura

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao
Curso de Nutricdo da UnB como requisito parcial
para obtenc¢do do titulo de Bacharel em Nutricéo.
Orientadora: Prof?. Dr2. Eliana dos Santos Leandro

Brasilia-DF
2019



Desenvolvimento de Queijo tipo Cottage com e sem Probidtico enriquecido

com farinha de Grao de Bico

Joyce Brenda Parente de Moura

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao
Curso de Nutricho da UnB como requisito parcial
para obtenc¢do do titulo de Bacharel em Nutricéo.
Orientadora: Prof?. Dr2. Eliana dos Santos Leandro

Aprovado em: 05/07/2019

BANCA EXAMINADORA

Prof2. Dra. Eliana Santos Leandro
(Orientadora)

Profa. Dra. Veronica Cortez Ginani

Prof2. Viviane Belini Rodrigues



SUMARIO

Sumario

CAPITULO 1 — Referencial Teorico 6
1. REVISAO BIBLIOGRAFICA 6
1.1 Alimentos funcionais 6
1.2 Bactérias acido lacticas e probioticos 7
1.3 Queijo cottage 8
1.4 Reducao de gordura e substitutos de gordura 8
1.5 Gréo de bico 9
2. REFERENCIAS 10

CAPITULO 2 — Desenvolvimento de queijo tipo cottage probiético enriquecido com farinha de
grao de bico 13
RESUMO 13
LISTA DE FIGURAS 15
LISTA DE TABELAS 15
1. INTRODUCAO 16
2. OBJETIVOS 17
2.1 Objetivo geral 17
2.2 Objetivos especificos 17
3. MATERIAIS E METODOS 18
3.1 Caracterizagéo do estudo 18
3.2 Ingredientes utilizados na producédo do queijo cottage 18
3.3 Formulag¢bes do queijo cottage 18
3.4 Preparo do queijo cottage 19
3.4.1. Ativagédo da cultura 19
3.4.2 Preparo do dressing fermentado 19
3.4.3 Preparo da massa do queijo cottage 19
3.4.4 Finalizac&o do Queijo Cottage 20
3.5 Determinacgédo da vida de prateleira 23
3.5.1 Preparo das amostras para andlise microbiolégica 23
3.5.2 Determinacgéo da viabilidade dos probiéticos 23
3.6 Determinacao do pH 23
3.7 Determinag&o da acidez em graus Dornic 23

4



3.8 Andlise Estatistica
4. RESULTADOS E DISCUSSAO
5. CONCLUSAO
6. REFERENCIAS

24
24
27
28

CAPITULO 3 — Desenvolvimento de queijo tipo cottage enriquecido com farinha de gréo de bico

RESUMO
LISTA DE FIGURAS
LISTA DE TABELAS
1. INTRODUCAO
2. OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral
2.2 Objetivos especificos
3. MATERIAIS E METODOS
3.1 Caracterizacao do estudo
3.2 Ingredientes utilizados na producgéo do queijo cottage
3.3 Formulagdes do queijo cottage
3.4 Preparo do queijo cottage
3.4.1 Preparo do dressing nao fermentado
3.4.2 Preparo da massa do queijo cottage
3.4.3 Finalizagédo do Queijo Cottage
3.5 Determinacao da vida de prateleira
3.5.1 Preparo das amostras para andlise microbiolégica
3.5.2 Andlise de mesofilos aerobios
3.6 Determinacé&o do pH
3.7 Determinagéo da acidez em graus Dornic
3.8 Analise Estatistica
4. RESULTADOS E DISCUSSAO
5. CONCLUSAO
6. REFERENCIAS

30
30
32
32
33
34
34
34
34
34
34
35
35
35
35
35
38
38
38
38
38
39
39
41
42



CAPITULO 1 - Referencial Teérico

1. REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1 Alimentos funcionais

O cenério epidemioldgico brasileiro retrata aumento no nimero de casos de doencas
cronicas ndo transmissiveis (DCNTSs) como obesidade, hipertensdo arterial sistémica, osteoporose,
diabetes mellitus e cancer. Sabe-se ainda da intima ligacéo entre a prevencéo e/ou tratamento das
DCNTs e a alimentacdo saudavel. Por isso, por meio da alimentacdo tem se procurado, além de
satisfazer as atividades nutricionais bésicas, promover salde e deter o avango destas doengas
(SILVA, et al., 2016).

Em meio a este cenario, 0s alimentos funcionais passaram a ser vistos como uma nova
tendéncia no mercado alimenticio. Entre as razdes relacionadas ao crescente mercado de alimentos
funcionais pode-se destacar: a perseguicdo desenfreada por dietas saudaveis valorizando
demasiadamente um componente do alimento em detrimento da valorizagéo do alimento como um
todo, o reconhecimento pelas agéncias reguladoras dos beneficios dos alimentos funcionais para a
saude, a possibilidade de reducdo de custos no combate das DCNTSs por parte do Estado, e, por
fim, para as indUstrias que investiram em pesquisas e novas tecnologias. Os alimentos funcionais
representam um nicho de mercado extremamente rentavel, pois sdo produtos com alto valor
agregado e com um marketing agressivo na busca pelo consumo (SILVA, et al., 2016).

Alimento funcional ¢ definido como “todo aquele alimento ou ingrediente que, além das
funcbes nutricionais basicas, quando consumido como parte da dieta usual, produz efeitos
metabolicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para consumo
sem supervisdao médica” (Resolu¢do n. 18, de 30/4/1999, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria - Anvisa). A classificacdo pode ser de acordo com o alimento em si ou conforme os
componentes bioativos nele presentes, como, por exemplo, os probioticos, as fibras, os
fitoquimicos, as vitaminas, os minerais, as ervas, os acidos graxos omega 3 (®-3), além de

determinados peptideos e proteinas (KOMATSU et al., 2008).



1.2 Bactérias acido lacticas e probioticos

Os probidticos sdo as culturas vivas de organismos benéficos que estimulam seletivamente
0 crescimento de bactérias nativas no intestino, beneficiando assim o hospedeiro (ASHA,
GAYATHRI, 2012). A maioria dos probidticos disponiveis no mercado sdo as bactérias &cido
lacticas (BAL), tais como Lactobacillus e Streptococcus que apresentam propriedades de
sobrevivéncia no intestino definidas e atividades biologicas associadas, além disso podem ser
ingeridos em produtos lacteos fermentados ou como um suplemento. As BAL sdo Uteis para 0s
seres humanos e animais, em muitos aspectos estes incluem prevencdo de diarreia, estimulo da
imunidade, tanto a nivel intestinal e sistémico, papel na prevencdo de doencas infecciosas, bem
como nos efeitos sobre a incidéncia de cancer de cdlon e no retardo da progressdo do cancer
(CALACA et al., 2017).

Em 2001 a Food and Agriculture Organization of United Nations (FAQO) apresentou a
definicdo atualmente aceita internacionalmente dos probidticos como “microrganismos vivos,
administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a satide do hospedeiro”. Para
garantir um efeito continuo no organismo humano, os probidticos devem ser ingeridos
diariamente. No Brasil, a Comissdo Tecnocientifica de Assessoramento em Alimentos Funcionais
e Novos Alimentos, instituida junto a Camara Técnica de Alimentos (Brasil, 1999) tém avaliado
0s produtos com alegacBes de propriedades funcionais e/ou de salde aprovados no pais.
Atualmente, a recomendacdo é com base na porcao diaria de microrganismos viaveis que devem
ser ingeridos, sendo o minimo estipulado de 10® a 10° ufc/dia (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, 2007).

Em um estudo (ARAUJO et al., 2009) o queijo tipo Cottage, por permitir ao
microorganismo conservacdo na sua forma viavel, apresentou caracteristicas desejaveis para
incorporacdo de uma estirpe probiotica, Lactobacillus delbrueckii UFV H2b20. As células
probidticas podem ser adicionadas ao dressing (liquido cremoso que envolve os granulos do
queijo). Além disso, ao dressing também pode ser adicionada a substancia prebidtica, tornando o
produto um alimento simbiotico. A producdo do queijo tipo Cottage simbidtico oferece grandes
oportunidades de mercado, em virtude do apelo de alimento funcional e do baixo teor de gordura,

sendo, assim, um queijo mais saudavel (ARAUJO et al., 2009).



1.3 Queijo cottage

Em 1996, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) trouxe a
defini¢do de que queijo ¢é “o produto fresco ou maturado que se obtém por separacdo parcial do
soro do leite ou leite reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado) ou de soros l&cteos,
coagulados pela acdo fisica do coalho, enzimas especificas de bactérias especificas, de &cidos
organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com ou sem
agregacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos, aditivos especificamente
indicados, substiancias aromatizantes e matérias corantes.”. Trata-se de um concentrado lacteo
constituido de proteinas, lipidios, carboidratos, sais minerais, célcio, fosforo e vitaminas, entre elas
AeB.

Embora o processo basico de fabricacdo de queijos seja comum a quase todos, variacoes
na origem do leite, nas técnicas de processamento e no tempo de maturacdo criam a imensa
variedade conhecida — cerca de 1.000 tipos. O queijo cottage é caracterizado como coalhada fresca,
cremosa, de baixa acidez, tipica dos paises anglo-saxdnicos. Sofre lavagem continua durante a sua
producdo, de modo a diminuir os teores de acido lactico e lactose. Contém cerca de 80% de
umidade e 4% de gordura, tendo, no geral, um teor de gordura menor que a maioria dos outros
queijos. E considerado um queijo saboroso, nutritivo, de facil digestio e de baixo teor calorico
(ARAUJO et al., 2016).

O lugar especifico de sua origem ndo é bem definido mas o inicio da sua producdo
industrial se deu em 1916 no Estados Unidos e logo se tornou um queijo muito popular,
representando cerca de 8% da producao total de queijo do pais. Como consequiéncia da competicao
de mercado, a producdo e fabricacdo de queijo estdo atualmente na fase de dindmica inovadora e,
por causa disso, atualmente, novos tipos de queijo cottage estdo sendo produzidos (ARAUJO et
al., 2016). Queijo tipo cottage a partir do colostro bovino e queijo tipo cottage sem lactose com
adicéo de fibras e reducéo de sddio e gordura sdo exemplos dos diferentes tipos que vém sendo
desenvolvidos (LUCHESHI et al., 2018; NICOLETT] et al., 2016).

1.4 Reducéo de gordura e substitutos de gordura
As gorduras sdo muito importantes para a alimentacdo humana, visto que estas estéo

presentes no habito alimentar da populacdo, em alimentos como: carnes, castanhas, massas,

molhos, salgados, chocolates, sorvetes, entre outros. Afinal, estas séo comumente utilizadas na
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culinaria pois favorecem a aparéncia, dando brilho, cor e uniformidade as preparagdes, auxilia na
textura, promovendo maciez, plasticidade e elasticidade (ARAUJO et al., 2015).

Além disso, as gorduras possuem diferentes fungdes no organismo, por exemplo:
transportam vitaminas lipossollveis, compdem estruturas das membranas e sintetizam hormdonios.
No entanto, quando consumido em excesso estas podem ocasionar danos a saude do individuo
como obesidade, aumento do colesterol, obstrucdo de vasos sanguineos, desenvolvimento de
Doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT) e outros (BRASIL, 2011).

Sabe-se que as DCNT sdo as principais causas de mortes no mundo e, além disso, causam
perda na qualidade de vida. Dessa maneira, é necessario que haja uma conscientizacdo sobre o
consumo consciente de gorduras, pois estas sdo importantes para o correto funcionamento do
organismo humano, mas ndo devem ser consumidos de forma excessiva (BRAGA, 2014).

Por isso, atualmente ha uma maior preocupagdo em produzir alimentos com reduzido teor
de gordura. Uma alternativa € utilizar substitutos para gordura nas preparagdes. Os substitutos de
gordura sao produtos que apresentam sabor, textura, aparéncia e outras propriedades semelhantes
as das gorduras mas com valor cal6rico reduzido, estes normalmente sdo de base de carboidratos,
proteinas ou sintéticos. (ARAUJO et al., 2015). Em se tratando do queijo cottage, ao usar um
substituto de gordura é importante que o mesmo garanta a cremosidade tipica conferida pela
gordura. Para tal, foi escolhido a farinha de grdo de bico pois com o aumento do tempo de
estocagem, a farinha acrescentou cremosidade ao queijo, exercendo, desta forma, funcdo
semelhante aos substitutos de gordura.

1.5 Gréo de bico

O grdo de bico (Cicer arietinum L.) pertence ao grupo das leguminosas. Os grdos que
pertencentes a este grupo compartilham de algumas caracteristicas em comum tais como crescerem
contidos em vagem, apresentarem alto teor de proteinas, serem ricos em ferro e fibras, dentre
outras. Diferencia-se das outras leguminosas por sua maior digestibilidade, baixo teor de
substancias antinutricionais, além de apresentar alta disponibilidade de ferro, sendo considerado
um alimento de elevado valor nutricional (FAGUNDES et al., 2013).

Se consumido regularmente auxilia no ganho de massa muscular, melhora o humor, reduz
os niveis de LDL, regula o intestino e sdo indicadas para prevenir doencas cardiovasculares por

serem fontes de 6megas 3 e 6. As sementes do grdo de bico também acumulam fitoestrogénios,
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que possuem acdo preventiva contra osteoporose e problemas cardiovasculares (BOITEUX &
FONSECA, 2010).

O gréo de bico normalmente é consumido cozido, sendo misturado a outros alimentos
como hortalicas, carnes, molhos e condimentos. Os gréos descascados e triturados séo empregados
para fazer sopas, pastas ou sobremesas. A farinha de gréo de bico pode ser usada como ingrediente
na fabricacdo de pées, tortas, salgados e bolos ou na formulacédo de alimentos infantis destinados
a recuperacdo de criancgas desnutridas e afetadas por diarreia crénica. Além disso, alguns estudos
vém sendo feitos com a sua adicdo em preparacdes como cookie, empada, hamburguer, entre
outros (FAGUNDES et al., 2013; DA SILVA SANTOS et al., 2017; LIMA, 2018)
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CAPITULO 2 - Desenvolvimento de queijo tipo cottage probi6tico enriquecido com
farinha de gréao de bico

RESUMO

Introducéo: O queijo tipo cottage é caracterizado como coalhada fresca, cremosa e de baixa
acidez. E considerado um queijo saboroso, nutritivo, de facil digest&o e de baixo teor calérico. Ao
dressing do queijo cottage (parte liquida e cremosa que envolve os granulos do queijo) pode ser
adicionado bactérias probidticas e substancias prebiodticas, tornando o produto simbiético. O grédo
de bico é rico em fibras, podendo agir como prebiotico ao estimular a proliferacdo de probidticos.
Ainda, do ponto de vista nutricional, este caracteriza-se por ser rico em proteinas, vitaminas do
complexo B, minerais como o célcio, ferro, fosforo, potassio e magnésio e fitoquimicos, como os
compostos fenolicos. Objetivo: desenvolver gqueijo tipo cottage adicionado de dressing a base de
leite fermentado enriquecido com probidtico e farinha de grdo de bico. Materiais e Métodos:
estudo de carater experimental qualitativo e quantitativo com elaboracdo de queijo cottage
probidtico enriquecido com farinha de grdo de bico, determinacdo da viabilidade dos probio6ticos,
pH e acidez. Resultados/Discussdo: O queijo cottage se mostrou um produto de qualidade para
manutencdo da viabilidade e crescimento dos probidticos da estirpe Lactobacillus paracasei subsp
paracasei LBC 81. O acréscimo da farinha de grdo de bico, durante ao periodo de estocagem
analisado no estudo, se mostrou favoravel para o desenvolvimento de probidtico, inclusive
aumentando o tempo de sobrevivéncia em relacdo ao queijo controle, além de agregar valor
nutricional ao produto. Conclusao: O queijo cottage com probidtico adicionado ou ndo de farinha
de grédo de bico pode ser considerado um produto funcional por manter o nimero da populacao de
L. paracasei subsp paracasei LBC81 acima de 10° UFC/g durante o periodo de estocagem.. O
acréscimo da farinha de gréo de bico, além de enriquecer nutricionalmente o produto, aumentou
a viabilidade do probiotico.

Palavras chaves: Farinha de gréo de bico, queijo tipo cottage, probiotico, sobrevivéncia.
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ABSTRACT

Introduction: Fresh, creamy, low-acid curd is qualities of cottage cheese. It is considered a tasty,
nutritious, easily digestible and low calorie cheese. The dressing of the cottage cheese (liquid and
creamy part that surrounds the cheese granules) can be added probiotic bacteria and prebiotic
substances, turning it in a symbiotic product. The chickpea is rich in fiber and can act as a prebiotic
by stimulating the probiotics proliferation. About that, from the nutritional point of view, this is a
characteristic of being rich in proteins, B vitamins, minerals like calcium, iron, phosphorus,
potassium and magnesium and phytochemicals, such as phenolic compounds. Objective: Develop
cottage cheese with “dressing” based on fermented milk enriched with probiotic and chickpea
flour. Materials and Methods: qualitative and quantitative experimental study with probiotic
cottage cheese enriched with chickpea flour, probiotic viability determination, pH and acidity.
Results/Discussion: Cottage cheese showed to be a quality product to maintain the viability and
growth of probiotics of the Lactobacillus Paracasei subsp Paracasei LBC 81 strain. The addition
of the chickpea flour during the storage period analyzed in the study was favorable for the
development of probiotic, including increasing the survival time in relation to the control cheese,
besides adding nutritional value to the product. Conclusion: Probiotic cottage cheese can be
classified as functional, because it is viable for probiotic production. The addition of chickpea
flour, besides to enriching the product, nutritionally, increased the probiotic viability.

Key words: Chickpea, cottage cheese, probiotic, survival.
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1. INTRODUCAO

O queijo tipo cottage é caracterizado como coalhada fresca, cremosa e de baixa acidez.
Sofre lavagem continua durante a sua producdo, de modo a diminuir os teores de &cido lactico e
lactose. Contém cerca de 80% de umidade e 4% de gordura, tendo, no geral, um teor de gordura
menor que a maioria dos outros queijos. E considerado um queijo saboroso, nutritivo, de fécil
digestdo e de baixo teor caldrico (ARAUJO et al., 2016). Ao dressing do queijo cottage (parte
liquida e cremosa que envolve os granulos do queijo) pode ser adicionado bactérias probidticas.
Neste contexto, ha estudos que avaliaram a incorporacdo de probioticos neste tipo de queijo.

Em 2001 a Food and Agriculture Organization of United Nations (FAO) apresentou a
definicdo atualmente aceita internacionalmente dos probidticos como “microrganismos vivos, que
quando administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a saude do hospedeiro”.
Alguns dos beneficios a satde sao auxilio na manutencdo da microbiota intestinal e na prevencéao
de doengas, contribuindo para um melhor desenvolvimento da fisiologia corporal. Para garantir
um efeito continuo no organismo humano, os probidticos devem ser ingeridos diariamente.
Atualmente, a recomendacdo é com base na porcao diaria de microrganismos viaveis que devem
ser ingeridos, sendo o minimo estipulado de 10® a 10° ufc/dia (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, 2007).

No entanto, nem todos os queijos garantem a estabilidade dos probi6ticos incorporados. A
viabilidade das bactérias probidticas em queijos sdo influenciadas por fatores intrinsecos e
extrinsecos, tais como estado fisiologico do probidtico adicionado, as condicdes fisicas e quimicas
de processamento de alimentos, as condi¢des de estocagem do produto, a composi¢do quimica do
produto, interagcbes com outros componentes do produto (BARBOSA, et al., 2016). Um estudo
feito com queijo tipo cottage (ARAUJO et al., 2010) conseguiu aumentar a viabilidade dos
probidticos pela adi¢do de prebidtico.

A definicdo de prebidticos é: componentes alimentares ndo-digeriveis que afetam
beneficamente o hospedeiro pelo estimulo seletivo da proliferacdo ou atividade de populacdes de
bactérias desejaveis no colon (probidticos). Por isso, sua incorporagdo ao produto pode aumentar
a viabilidade dos probidticos. Além disso, 0s prebidticos também podem ser adicionados ao
dressing do queijo tipo cottage. As fibras atendem a condigéo de prebidtico (ARAUJO, 2007).

O grdo de bico (Cicer arietnum L.) faz parte do grupo das leguminosas mas se diferencia

das demais por ter maior digestibilidade e baixo teor de substancias antinutricionais. E rico em
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fibras, podendo agir como prebi6tico ao estimular a proliferacdo de probidticos. Ainda, do ponto
de vista nutricional, este caracteriza-se por ser rico em proteinas, vitaminas do complexo B,
minerais como o calcio, ferro, fosforo, potassio e magnésio e fitoquimicos, como 0s compostos
fendlicos. Logo, o grao-de-bico enriquece nutricionalmente preparacdes nas quais ele é inserido
(BAZZANO et al., 2011).

Diante das informacgdes mencionadas acima, a nossa hipdtese é que o enriquecimento do
queijo tipo cottage probidtico com farinha de grdo de bico aumentara a viabilidade de
Lactobacillus paracasei subsp paracasei LBC 81 durante o periodo de estocagem sob refrigeracéo.

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Desenvolver queijo tipo cottage adicionado de dressing a base de leite fermentado

enriquecido com farinha de grédo de bico.

2.2 Objetivos especificos

- Verificar o efeito da adi¢cdo de farinha de grdo de bico na sobrevivéncia de Lactobacillus
paracasei subsp paracasei LBC 81 ap6s o preparo e com 7, 14 e 21 dias de estocagem sob
refrigeracéo.

- Avaliar o pH do queijo tipo cottage com adicdo de dressing a base de leite fermentado
enriquecido com farinha de gréo de bico apds o preparo e com 7, 14 e 21 dias de estocagem sob
refrigeracéo;

- Avaliar a acidez do queijo tipo cottage com adi¢cdo de dressing a base de leite fermentado
enriquecido com farinha de grdo de bico apds o preparo e com 7, 14 e 21 dias de estocagem sob

refrigeracéo;
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3. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado nos Laboratérios de Higiene dos Alimentos, de

Biociéncias e de Analises de Alimentos da Universidade de Brasilia, campus Darcy Ribeiro,

Brasilia — DF.

3.1 Caracterizacgao do estudo
O estudo possui carater experimental qualitativo e quantitativo.

3.2 Ingredientes utilizados na producéo do queijo cottage

Para a formulacdo dos queijos cottage com probidtico foram utilizados os seguintes

ingredientes:
- Leite em pé desnatado
- Farinha de gréo de bico
- Leite integral pasteurizado
- Cloreto de célcio
- logurte natural integral
- Coalho
- Agua mineral
- Sal
- Cultura de Lactobacillus paracasei subsp paracasei LBC81

3.3 Formulagdes do queijo cottage

Neste estudo foram desenvolvidas as seguintes formulagfes de queijo cottage:

- Queijo cottage com adicdo de farinha de grdo de bico (5 %) + probiético;

- Queijo cottage sem adicdo de farinha de gréo de bico (5%) + probidtico (controle);
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3.4 Preparo do queijo cottage

3.4.1. Ativacao da cultura
A cultura de Lactobacillus paracasei subsp paracasei LBC81 foi utilizada neste estudo na

elaboracdo do leite fermentado que sera utilizado como dressing na elaboracao do queijo cottage.
Para a primeira ativacdo, foi utilizado 50 pl da cultura em 5mL de caldo MRS. A cultura foi
incubada a 37°C por aproximadamente 16 horas. Para a segunda ativagéo, foi adicionado 1ml da
cultura ativaem 10 mL de Leite em P6 Desnatado Reconstituido a 10 % (LDR) (Molico, Nestlé®),
sendo incubada posteriormente na mesma temperatura e durante 0 mesmo tempo. A reativacdo da
cultura foi realizada adicionando os 10 mL da cultura ativa em LDR 10% em 100 mL de LDR

10%. A cultura foi novamente incubada, nas mesmas condi¢des descritas anteriormente.

3.4.2 Preparo do dressing fermentado
Um volume de 4500 mL de LDR 10% foi preparado e distribuido 750 mL em 6 frascos.

Os frascos foram autoclavados a 121 °C por 15 minutos. ApOs esse processo, os leites foram
resfriados a temperatura ambiente, posteriormente foram adicionados em cada frasco 58 mL do
LDR com a cultura ativada. Esse processo foi feito em apenas 3 dos frascos, que foram usados
para as formulac6es com probiotico. O leite foi incubado a 37 °C por aproximadamente 16 horas.
Um frasco contendo os 750 mL de leite fermentados foi separado para adicéo da farinha de gréo
de bico (5%). O leite fermentado que néo teve adi¢do da farinha foi utilizado como controle dos

queijos elaborados com leite fermentado.

3.4.3 Preparo da massa do queijo cottage
O queijo cottage foi produzido a partir de 30L de leite integral pasteurizado, que foi

aquecido até atingir a temperatura de 40°C. Adicionou-se 6g de cloreto de calcio e 300g de iogurte
natural integral. Apds esse processo, 28 mL de coalho foi incorporado e depois manteve-se a
mistura por 45 minutos em uma estufa a 40°C.

Posteriormente, a massa foi cortada nos sentidos horizontal e vertical e descansou por um
periodo de 15 minutos. Aqueceu-se 4,5 L de agua até atingir 50°C e a despejou lentamente na
solucdo, até a mesma também obter esta temperatura. Em seguida, foi realizado 3 vezes o0 processo

de lavagem do queijo com agua mineral a 5°C.
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3.4.4 Finalizacédo do Queijo Cottage
Antes de incorporar os granulos obtidos ao dressing fermentado, foram adicionados 30g

de sal em cada frasco de 750 mL contendo o dressing, totalizando 4% de sal no dressing. Para a
obtencdo do cottage, foram separados potes com 50g de granulos secos e lavados com 50g do
dressing.

O processo de preparo do queijo cottage esta representado de maneira simplificada nos
fluxogramas das paginas seguintes:
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Fluxograma de producao do dressing
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Figura 1 - Fluxograma do preparo do dressing
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Fluxograma de producéo do Queijo Cottage
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3.5 Determinacédo da vida de prateleira

3.5.1 Preparo das amostras para anélise microbioldgica
Para a analise microbioldgica, pesou-se 6 g do dressing e 4 g dos granulos, totalizando 10

g de queijo cottage, e diluiu-se as amostras em 90 mL de agua peptonada a 0,1%. As anélises foram
realizadas em quatro momentos: no dia da producdo do queijo, 7, 14 e 21 dias de estocagem a 4
°C.

3.5.2 Determinacao da viabilidade dos probioticos
Diluicdes seriadas do cottage com probidtico foram realizadas em agua peptonada 0,1 %,

e imediatamente as diluicBes selecionadas (10° e 10°) foram plaqueadas pela técnica de
plaqueamento Spread plate em MRS agar para a contagem das bactérias lacticas. As placas foram

incubadas em estufa bacterioldgica (Tecnal, modelo TE-392/1, Brasil) a 37°C por 48 horas.

3.6 Determinacéo do pH
Os pHs das amostras dos diferentes tratamentos do queijo cottage foram determinados
utilizando um pHmetro (Even, PHS - 3E). Pesou-se 5g de cada amostra, diluiu-se em 50 mL de

agua e o pH foi medido com o equipamento calibrado.

3.7 Determinacéo da acidez em graus Dornic

Foi realizada a determinacdo de acidez em graus Dornic de acordo com o protocolo do
Instituto Adolfo Lutz (1985). Em um béquer de 100mL foi adicionado 10mL da amostra dos
queijos e adicionou-se 5 gotas de fenolftaleina 1%. Em seguida, titulou-se a solu¢do de Dornic
(Hidroxido de sodio N/9) ate obter uma coloracao rosea para fazer a leitura. Vale ressaltar que
0,1mL da solugéo de hidroxido de sodio equivale a 1° Dornic.

23



3.8 Andlise Estatistica
Para o teste de comparacgdo de media foi usada a metodologia Teste de Tukey (TSD -

Tukey Significant Difference) através do programa SAS, versao 9.4.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
A viabilidade de L. paracasei subsp paracasei LBC 81 foi determinada em queijo tipo

cottage enriquecido com farinha de gréo de bico ao longo do periodo de estocagem (Tabela 1).

Tabela 1 — Andlise da viabilidade de L. paracasei LBC 81 em queijo tipo cottage enriquecido de

farinha de grdo de bico durante o periodo de estocagem sob refrigeracéo.

Viabilidade Log (UFC/g)

Tempo
(Dias) Farinha de Gro de bico Controle (Sem adi¢fio de farinha)
0 9.35 Aa 8,90 Aa
7 9.25 Aab 8.77 Ba
14 9,13 Ab 8,57 Bab
21 9,12 Ab 8.22 Bb

Meédias seguidas de mesma letra minUscula na coluna e maidscula na linha néo diferem estatisticamente a 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Observa-se que no momento que foi adicionado a farinha de gréo de bico ao queijo tipo
cottage a viabilidade de L. paracasei LBC 81 ndo foi afetada significativamente (p<0,05).
Entretanto, no decorrer do periodo de estocagem observa-se que a adicdo de farinha de grdo de
bico proporcionou uma melhoria significativa (p<0,05) na viabilidade de L. paracasei LBC 81.
Embora, estatisticamente a adi¢cdo de farinha de grédo de bico tenha proporcionado diferencas
quanto a viabilidade, é importante ressaltar que o queijo cottage sem adi¢do de farinha de gréo de
bico n&o apresentou uma reducdo na viabilidade de L. paracasei LBC 81 de modo a descaracteriza-
lo como alimento funcional.

Outros artigos apresentaram resultados semelhantes, onde a suplementacdo de queijo
cottage e outros queijos com fibras também aumentou a estabilidade dos probiéticos (ARAUJO,
2007; CICHOSKI, et al., 2008; BURITI, 2005). Isto ocorre porque as fibras atuam como substrato

para o crescimento e manutencgéo da cultura probidtica. Dessa forma, a interagédo entre prebidticos
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(como as fibras) e os probioticos, em geral, acarretam uma vantagem competitiva de multiplicacao
para o probiotico (DE MENDONCA, et al., 2017).

Além disso, 0 aumento da disponibilidade de nutrientes pela adi¢do da farinha de gréo de
bico (que além de ser rica em fibra, também é fonte de proteinas, vitaminas do complexo B,
minerais como o célcio, ferro, fésforo, potassio e magnesio e fitoquimicos) (BAZZANO, et al.,
2011).

Durante o periodo de estocagem observa-se uma perda significativa (p<0,05) da
viabilidade de L. paracasei LBC 81. No queijo sem adicdo de farinha de gréo de bico esta perda
de viabilidade significativa (p<0,05) € observada apenas a partir do 14° dia de estocagem sob
refrigeracdo. Embora, a perda de viabilidade de L. paracasei LBC 81 tanto no queijo com e sem
farinha de gréo de bico tenha sido considerada significativa, a reducdo da viabilidade foi muito
pequena, ndo chegando a alcancar uma reducdo de 1 ciclo logaritmico. Assim, esta reducdo da
viabilidade de L. paracasei LBC 81 ndo comprometeu a funcionalidade do produto.

A viabilidade das bactérias probioticas em queijos sdo influenciadas por fatores intrinsecos
e extrinsecos, tais como estado fisiologico do probidtico adicionado, as condicdes fisicas e
quimicas de processamento de alimentos, as condi¢des de estocagem do produto, a composicao
quimica do produto, interacbes com outros componentes do produto (BARBOSA, et al., 2016).

Resultados semelhantes de viabilidade foram mostrados em outro estudo. Araujo (2009)
desenvolveu um queijo tipo cottage adicionado de Lactobacillus delbrueckii UFC H2b20 e inulina
e a viabilidade das bactérias probioticas ao final do experimento, ap6s estocagem por 20 dias a
5°C, foi de 8,2 UFC/g, podendo também ser classificado como um produto probiético. No entanto,
resultados diferentes foram encontrados em outro estudo. Rostami et al (2018) desenvolveu queijo
tipo cottage adicionado de Lactobacillus casei e Bifidobacterium animalis sups lactis e sementes
de cominho preto. O efeito da adi¢do da semente de cominho preto para a viabilidade do probiotico
foi diferente conforme a sua concentracdo no produto. No queijo tipo cottage adicionado de
Lactobacillus casei e 2% de semente de cominho preto esta adicdo foi prejudicial para a viabilidade
das bactérias. Ja no queijo tipo cottage adicionado de Bifidobacterium animalis sups lactis a adi¢éo
de semente de cominho preto aumentou a viabilidade do probidtico tanto nas concentragdes de 1%
e 2%. Portanto, sempre que for incorporado algum ingrediente a uma preparagdo com probiotico

€ necessario avaliar o efeito desta adigdo na viabilidade do probidtico.
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O pH do queijo tipo cottage probidtico enriquecido com farinha de grao de bico durante o

periodo de estocagem foi avaliado (Tabela 2).

Tabela 2 — Andlise do pH do queijo tipo cottage probiotico enriquecido com farinha de gréo de

bico durante o periodo de estocagem sob refrigeracao.

pH
Tempo
(Dias) Farinha de Grio de bico Controle (Sem adi¢do de farinha)
0 5,47 Ba 5,59 Aa
7 5,02 Ab 5.11 Ab
14 441 Be 4,63 Ac
21 4,17 Bd 4,38 Ad

Meédias seguidas de mesma letra minUscula na coluna e maidscula na linha néo diferem estatisticamente a 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Observa-se que a adicdo de farinha de grdo de bico no momento do preparo do queijo
cottage ja confere uma diferencga significativa (p<0,05) quanto ao valor de pH em rela¢do ao queijo
sem adicdo de farinha de grdo de bico. Sendo que esta diferenca significativa (p<0,05) no valor de
pH permaneceu até o 21° dia de estocagem sob refrigeracdo. Quanto se avalia 0 queijo cottage
com e sem farinha de grdo de bico ao longo do periodo de estocagem observa-se uma diferenca
significativa (p<0,05) no valor de pH em diferentes dias de estocagens. Tal resultado observado ja
era esperado, visto que mesmo em temperatura sob refrigeracdo as bactérias lacticas apresentam
uma pequena atividade metabolica de modo a provocar este decréscimo no pH no decorrer da
estocagem. O pH é uma medida indireta do crescimento das bactérias lacticas, e os resultados de
pH obtidos reforcam os resultados da viabilidade de L. paracasei LBC 81, confirmando que a
adicdo de farinha de grdo de bico ndo tem um efeito negativo sobre a viabilidade da cultura

probidtica avaliada.

A acidez titulavel do queijo tipo cottage probiotico enriquecido com farinha de gréo de
bico durante o periodo de estocagem foi avaliada (Tabela 3).
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Tabela 3 — Analise da acidez titulavel do queijo tipo cottage probidtico enriquecido com farinha

de gréo de bico durante o periodo de estocagem sob refrigeracéo.

Acidez titulavel
Tempo
(Dias) Farinha de Gro de bico Controle (Sem adi¢fio de farinha)
0 36,25 Ab 30,79 Bc
7 40,52 Ab 31,49 Bc
14 79,45 Aa 69,56 Bb
21 87.20 Aa 75,30 Ba

Médias seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente a 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Observa-se que a acidez do queijo cottage probidtico com e sem adicao de farinha de gréo
de bico apresentaram diferencas significativas (p<0,05) ap6s a adicdo da farinha e durante os
diferentes dias de estocagem. Além disso, observa-se que no 14 e 21° dia de estocagem tanto o
queijo com e sem adicédo de farinha de gréo de bico apresentaram diferenca significativa (p<0,05)
em relacdo ao produto antes da estocagem e com 7 dias de estocagem. Este aumento da acidez
durante o periodo de estocagem € outra medida indireta do crescimento das bactérias lacticas. Do
mesmo modo que o valor de pH, a acidez titulavel reforca os resultados de viabilidade de L.
paracasei LBC 81 obtidos.

5. CONCLUSAO

Pode-se concluir que o queijo tipo cottage € uma boa matriz para carrear probioticos,
independente da adicdo ou ndo de farinha de grdo de bico. Assim, as duas formulacdes de queijo
cottage desenvolvidas podem ser consideradas como alimento funcional. Além disso, a adi¢do de
farinha de gréo de bico se mostrou favoravel para o desenvolvimento dos probidticos, inclusive
aumentando o tempo de sobrevivéncia destes em relacdo ao queijo sem farinha.

Os resultados de pH e acidez titulavel do queijo tipo cottage foram conforme esperado,
diminuindo e aumentando, respectivamente, ao longo da estocagem. Sendo coerente com 0s

demais resultados encontrados no estudo.
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CAPITULO 3 - Desenvolvimento de queijo tipo cottage enriquecido com farinha de gréo
de bico

RESUMO

Introducéo: O queijo tipo cottage contém cerca de 80% de umidade e 4% de gordura, tendo, no
geral, um teor de gordura menor que a maioria dos outros queijos. E considerado um queijo
saboroso, nutritivo, de facil digestdo e de baixo teor calérico. Como consequéncia da competicéo
de mercado, a producdo e fabricacao de queijo estdo atualmente na fase de dindmica inovadora e,
por causa disso, atualmente, novos tipos de queijo cottage estdo sendo produzidos. O grdo de bico
caracteriza-se por ser rico em fibras, proteinas, vitaminas do complexo B, minerais como o célcio,
ferro, fosforo, potassio e magnésio e fitoquimicos, como os compostos fendlicos. Logo, o gréo-
de-bico pode ser uma boa opcao para enriquecer nutricionalmente o queijo tipo cottage Objetivo:
Desenvolver queijo tipo cottage enriquecido com farinha de grao de bico. Materiais e Métodos:
Estudo de carater experimental qualitativo e quantitativo com elaboracdo de queijo cottage
enriquecido com farinha de gréo de bico e determinacdo da vida de prateleira, pH e acidez.
Resultados/Discussdo: A populacdo de meséfilos aerdbios foi significativamente maior no queijo
cottage enriquecido com farinha de grdo de bico. A atividade bacteriana resultou em diminuicéo e
aumento do pH e acidez. respectivamente, ao longo da estocagem sem apresentar, no entanto,
diferenca estatisticamente significativa entre o tratamento com farinha de gréo de bico e o controle
(sem farinha de grdo de bico). Conclusdo: O enriquecimento com farinha de grdo de bico é
interessante do ponto de vista nutricional, mas do ponto de vista microbioldgico é considerada uma
fonte potencial de contaminagdo do produto, responsavel pela reducdo da vida atil do queijo
cottage. A mudanca no pH e acidez ocorreu de forma esperada, diminuindo e aumentando
respectivamente, ao longo da estocagem e ndo sofreram alteracdo pelo acréscimo da farinha de
gréo de bico.

Palavras chaves: Grao de bico, queijo tipo cottage, contaminacéo, mesofilos.
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ABSTRACT

Introduction: Cottage cheese contains about 80% moisture and 4% fat, generally a lower fat than
most other cheeses. It is a tasty, nutritious, easily digestible and low calorie cheese. As
consequence of market competition, cheese production and manufacturing are currently in the
dynamic innovative phase and, as a result, new types of cottage cheese are being currently
produced. Chickpea has being characterized by being rich in fiber, protein, B-complex vitamins,
minerals such as calcium, iron, phosphorus, potassium and magnesium, and phytochemicals like
phenolic compounds. Chickpea can be a good choice for nutritional enrichment of cottage cheese.
Objective: Develop cottage cheese enriched with chickpea flour. Materials and Methods:
Qualitative and quantitative experimental study with cottage cheese enriched with chickpea flour
and determination of store life, pH and acidity. Results/Discussion: The aerobic mesophilic
population was significantly higher in cottage cheese enriched with chickpea flour. Bacterial
activity resulted in decreased and increased pH and acidity, respectively, throughout the storage
period, but did not present a statistically significant difference between the treatment with chickpea
flour and the control (without chickpea flour). Conclusion: The enrichment with chickpea flour is
relevant from a nutritional point of view, but from the microbiological, it can be considered a
potential source of contamination of the product, responsible for the reduction of the useful life of
the cottage cheese. The change of pH and acidity occurred as expected, decreasing and increasing,
respectively, throughout the storage and did not suffer alteration by the addition of the chickpea
flour.

Key words: Chickpea, cottage cheese, contamination, mesophiles.
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1. INTRODUCAO

No Brasil, ha um grande consumo de alimentos do grupo dos leites e derivados de diversas
maneiras: puros, em preparac6es culinarias doces ou salgadas, como molhos, etc. Leite, iogurtes e
queijos sdo ricos em proteinas, vitamina A e célcio. Entretanto, alguns queijos podem apresentar
alta densidade energética e alta concentracdo de sddio e, por isso, ndo sao considerados alimentos
saudaveis e devem ser consumidos em pequenas quantidades (Brasil, 2014).

No entanto, o queijo tipo cottage se destaca porque contém cerca de 80% de umidade e 4%
de gordura, tendo, no geral, um teor de gordura menor que a maioria dos outros queijos. E
considerado um queijo saboroso, nutritivo, de facil digestdo e de baixo teor calérico. E
caracterizado como coalhada fresca, cremosa e de baixa acidez. Sofre lavagem continua durante a
sua producdo, de modo a diminuir os teores de &cido lactico e lactose (ARAUJO et al., 2016).

Como consequéncia da competicdo de mercado, a producdo e fabricacdo de queijo estdo
atualmente na fase de dinamica inovadora e, por causa disso, atualmente, novos tipos de queijo
cottage estdo sendo produzidos (ARAUJO et al., 2016). Queijo tipo cottage a partir do colostro
bovino e queijo tipo cottage sem lactose com adicdo de fibras e reducdo de sodio e gordura sao
exemplos dos diferentes tipos que vém sendo desenvolvidos (LUCHESHI et al., 2018;
NICOLETTI et al., 2016).

Outro grupo de alimentos com alto consumo no Brasil € o das leguminosas, principalmente
pela enorme variedade de feijoes existentes no pais e pela apreciacdo da populacdo em geral,
fazendo parte da cultura alimentar de muitos brasileiros (BRASIL, 2014). O grédo de bico (Cicer
arietnum L.) também faz parte deste grupo, mas se diferencia das demais leguminosas por ter
maior digestibilidade e baixo teor de substancias antinutricionais. Ainda, do ponto de vista
nutricional, este caracteriza-se por ser rico em fibras, proteinas, vitaminas do complexo B, minerais
como o célcio, ferro, fosforo, potassio e magnésio e fitoquimicos, como os compostos fenolicos
(FAGUNDES et al., 2013). Logo, 0 grdo-de-bico pode ser uma boa opcdo para enriquecer
nutricionalmente o queijo tipo cottage.

A presencga de microrganismos mesofilos aerdbios encontrados nos alimentos tem sido um
dos indicadores de qualidade microbioldgica mais comumente utilizados. Sua determinacéo traz a
tona informacdes sobre a alteracédo incipiente dos alimentos, sua vida de prateleira e desvios na
temperatura de refrigeracdo durante a estocagem do alimento (SILVA, 2002). O queijo tipo

cottage, visto que apresenta alta atividade de agua, além de ser rico em nutrientes, bem como a
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farinha de gréo de bico juntos fornecem bom meio para crescimento de microrganismos (tanto os

desejaveis quanto os indesejaveis).

2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral
Desenvolver queijo tipo cottage enriquecido com farinha de gréo de bico.

2.2 Objetivos especificos

- Analisar o efeito da adicdo da farinha de grédo de bico no nivel de contaminacdo com mesofilos
aerdbios do queijo tipo cottage ap6s o preparo e com 7, 14 e 21 dias de estocagem sob refrigeracéo;
- Avaliar o pH do queijo tipo cottage enriquecido com farinha de grdo de bico apds o preparo e
com 7, 14 e 21 dias de estocagem sob refrigeracao;

- Avaliar a acidez do queijo tipo cottage enriquecido com farinha de grdo de bico apds o preparo

e com 7, 14 e 21 dias de estocagem sob refrigeragéo.

3. MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado nos Laboratérios de Higiene dos Alimentos, de
Biociéncias e de Analises de Alimentos da Universidade de Brasilia, campus Darcy Ribeiro,
Brasilia — DF.

3.1 Caracterizacao do estudo
O estudo possui carater experimental qualitativo e quantitativo.

3.2 Ingredientes utilizados na producéo do queijo cottage
Para a formulagéo dos queijos cottage foram utilizados os seguintes ingredientes:
- Leite em pd desnatado
- Farinha de gréo de bico
- Leite integral pasteurizado
- Cloreto de célcio
- logurte natural integral
- Coalho
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- Agua mineral
- Sal

3.3 Formulacgdes do queijo cottage
Neste estudo foram desenvolvidas as seguintes formulagGes de queijo cottage:

- Queijo cottage com adicao de farinha de gréo de bico (5 %);

- Queijo cottage sem adicédo de farinha de gréo de bico (5%) (controle);

3.4 Preparo do queijo cottage

3.4.1 Preparo do dressing ndo fermentado
O dressing ndo fermentado foi preparado apenas com 3 frascos 750 ml de LDR 10%

autoclavado e adicionado 5% da farinha de gréo de bico. O leite LDR 10% sem adicdo de farinhas

também foi utilizado como controle.

3.4.2 Preparo da massa do queijo cottage
O queijo cottage foi produzido a partir de 30L de leite integral pasteurizado, que foi

aquecido até atingir a temperatura de 40°C. Adicionou-se 6g de cloreto de calcio e 300g de iogurte
natural integral. ApGs esse processo, 28 mL de coalho foi incorporado e depois manteve-se a
mistura por 45 minutos em uma estufa a 40°C.

Posteriormente, a massa foi cortada nos sentidos horizontal e vertical e descansou por um
periodo de 15 minutos. Aqueceu-se 4,5 L de agua até atingir 50°C e a despejou lentamente na
solucdo, até a mesma também obter esta temperatura. Em seguida, foi realizado 3 vezes o processo

de lavagem do queijo com agua mineral a 5°C.

3.4.3 Finalizacédo do Queijo Cottage
Antes de incorporar os granulos obtidos ao dressing, foram adicionados 30g de sal em cada

frasco de 750 mL contendo o dressing, totalizando 4% de sal no dressing. Para a obtencéo do

cottage, foram separados potes com 50g de granulos secos e lavados com 50g do dressing.
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O processo de preparo do queijo cottage esta representado de maneira simplificada nos
fluxogramas seguintes:

Fluxograma de producéo do dressing

50 mcl do
Lactobacillus

Ativacao _J >| paracasei subsp
das paracasei LBCB1
culturas em 5 mL de caldo

MRS

!

Preparo do l

dressing *
1 ml da cultura
{ em 10 mL de
LDR
Dressing nao
fermentado 1
i 10 mi da
2250 mL de cultura em 100
LDR 10% mL de LDR
autoclavado |‘

Dividir os
dressing em 6
frascos com

750 mL
Emum
frasco
Adigao de 5%[ L, colocar
de farinha de cada tipo
gréo de bico de
dressing

Figura 1 - Fluxograma do preparo do dressing
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Fluxograma de producéo do Queijo Cottage

Aquecimento
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1
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—p-| 50°C na
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Figura 2 - Fluxograma do preparo dos queijos cottage



3.5 Determinacédo da vida de prateleira

3.5.1 Preparo das amostras para anélise microbioldgica
Para a analise microbioldgica, pesou-se 6 g do dressing e 4 g dos granulos, totalizando 10

g de queijo cottage, e diluiu-se as amostras em 90 mL de 4gua peptonada a 0,1%. As anélises foram
realizadas em quatro momentos: no dia da producdo do queijo, 7, 14 e 21 dias de estocagem a 4
°C..

3.5.2 Anélise de mesdfilos aerdbios
Com relacdo ao queijo cottage sem adicao da cultura lactica, realizou-se dilui¢Ges seriadas

em agua peptonada 0,1% e foram selecionadas as diluicdes de 103, 10 e 10 para o plagueamento
pela técnica Spread plate em meio &gar padrdo para a contagem de mesofilos. As placas foram

incubadas em estufa bacterioldgica (Tecnal, modelo TE-392/1, Brasil) a 37°C por 48 horas.

3.6 Determinacéo do pH
Os pHs das amostras dos diferentes tratamentos do queijo cottage foram determinados
utilizando um pHmetro (Even, PHS - 3E). Pesou-se 5g de cada amostra, diluiu-se em 50 mL de

agua e o pH foi medido com o equipamento calibrado.

3.7 Determinacédo da acidez em graus Dornic

Foi realizada a determinacdo de acidez em graus Dornic de acordo com o protocolo do
Instituto Adolfo Lutz (1985). Em um béquer de 100mL foi adicionado 10mL da amostra dos
queijos e adicionou-se 5 gotas de fenolftaleina 1%. Em seguida, titulou-se a solu¢do de Dornic
(Hidroxido de sodio N/9) ate obter uma coloracao rosea para fazer a leitura. Vale ressaltar que
0,1mL da solugéo de hidroxido de sodio equivale a 1° Dornic.
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3.8 Andlise Estatistica
Para o teste de comparacgdo de media foi usada a metodologia Teste de Tukey (TSD -

Tukey Significant Difference) através do programa SAS, versao 9.4.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
A contagem de mesofilos aerobios foi determinada em queijo tipo cottage enriquecido

com farinha de gréo de bico ao longo do periodo de estocagem (Tabela 1).

Tabela 1 — Analise de mesofilos aerobios em queijo tipo cottage enriquecido de farinha de gréo de

bico durante o periodo de estocagem sob refrigeracao.

Contagem de mesofilos aerdbios Log (UFC/g)

Tempo Farinha de Grdo de bico Controle (Sem adig&o de farinha)
(Dias)

0 6,21 Ab 6,14 Ab

7 6,30 Ab 6,28 Ab

14 8,46 Aa 7,66 Ba

21 8,06 Aa 7,92 Ba

Médias seguidas de mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha ndo diferem estatisticamente a 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

No decorrer do periodo de estocagem observa-se um aumento significativo (p<0,05) na
populacdo de mesofilos aerébios no queijo cottage com e sem farinha de grdo de bico. Entretanto,
verifica-se que no 14 e 21° de estocagem sob refrigeracéo a populacdo de mesdfilos aerdbios foi
significativamente (p<0,05) maior no queijo cottage enriquecido com farinha de gréo de bico.

A presenca de alta populacdo de mesofilos aerébios em alimentos pode estar associada a
ma condi¢do de higienizacdo durante o preparo do alimento, matéria prima contaminada e a propria
contaminagdo ambiental. Embora o queijo cottage tenha sido preparado em condi¢6es higiénicas,
alguma falha durante o processo de produgdo pode ter ocorrido. A presenca de uma maior
populacdo de mesofilos aerdbios no queijo com farinha de gréo de bico pode ser explicada pelo
fato de tornar o queijo mais rico nutricionalmente, e consequentemente esta condicéo tornar o meio
mais propicio para o crescimento desta carga contaminante. Embora a farinha de grdo de bico

adicionada ao queijo cottage tenha sido autoclavada a 121°C por 15 minutos, pode ter ocorrido
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alguma contaminacéo apds o processo de autoclavagem que consequentemente elevou o nivel de
contaminacgéo do queijo cottage.

Entretanto, outro estudo (CREVIER et al., 2017), que desenvolveu queijo cottage
fortificado com vitamina D, apresentou contaminacdo de mesofilos variando entre 7 e 8 log
UFC/ml, semelhante ao encontrado no presente estudo e, por isso, este ja era um resultado
esperado. Possivelmente, o elevado valor da contagem de mesofilos em queijo cottage se deve por
ser um queijo nutritivo e com elevada umidade (ARAUJO et al., 2016), caracteristicas que
favorecem o desenvolvimento microbiano. Sabendo-se disso, é de extrema importancia tomar
todas as medidas higiénico sanitarias em todas as etapas de producdo do queijo, para que o valor
no tempo zero seja menor.

O pH do queijo tipo cottage enriquecido com farinha de grao de bico durante o periodo de

estocagem foi avaliado (Tabela 2).

Tabela 2 — Anélise do pH do queijo tipo cottage enriquecido com farinha de gréo de bico durante

0 periodo de estocagem sob refrigeracéo.

pH
Tempo Farinha de Grdo de bico Controle (Sem adig&o de farinha)
(Dias)
0 6,23 Ba 6,36 Aa
7 6,19 Aa 6,29 Ab
14 5,79 Ab 5,75 Ac
21 5,59 Ab 5,65 Ad

Meédias seguidas de mesma letra minUscula na coluna e maidscula na linha ndo diferem estatisticamente a 5% de
probabilidade pelo teste de Tukey.

Observa-se que somente no momento do preparo a adicdo de farinha de grdo de bico
confere uma diferenca significativa (p<0,05) quanto ao valor do pH em relacdo ao queijo sem
adicéo de farinha de gréo de bico. Quando se avalia o queijo cottage com e sem farinha de gréo de
bico ao longo do periodo de estocagem observa-se uma diferenca significativa (p<0,05) em
diferentes dias de estocagem. Tal resultado observado ja era esperado, visto que mesmo em
temperatura sob refrigeracéo as bactérias mesofilas apresentam uma pequena atividade metabolica

de modo a provocar este decréscimo no pH no decorrer da estocagem.
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A acidez titulavel do queijo tipo cottage enriquecido com farinha de grao de bico durante

0 periodo de estocagem foi avaliada (Tabela 3).

Tabela 3 — Andlise da acidez titulavel do queijo tipo cottage enriquecido com farinha de gréo de

bico durante o periodo de estocagem sob refrigeracao.

Acidez titulavel

Tempo Farinha de Grao de bico Controle (Sem adicdo de farinha)
(Dias)

0 17,17 Ac 17,00 Ac

7 13,05 Ad 11,71 Ad

14 21,18 Ab 22,88 Ab

21 36,91 ABa 33,33 Ba

Meédias seguidas de mesma letra minUscula na coluna e maidscula na linha néo diferem estatisticamente a 5% de

probabilidade pelo teste de Tukey.

Observa-se que a acidez do queijo cottage probidtico com e sem adi¢do ndo apresentam
diferencas significativas (p<0,05). Quando se avalia 0 queijo tipo cottage com e sem farinha de
grdo de bico ao longo do periodo de estocagem observa-se uma diferenca significativa (p<0,05)
nos diferentes dias de estocagem Do mesmo modo que o valor do pH, este aumento da acidez
titulavel durante o periodo de estocagem é outra medida indireta do crescimento das bactérias

mesofilas e era um resultado esperado.

5. CONCLUSAO

A elaboracédo de queijo cottage enriquecido com farinha de gréo de bico é possivel. Tal
enriquecimento com farinha de grao de bico é interessante do ponto de vista nutricional, mas do
ponto de vista microbioldgico a adicdo de farinha de gréo de bico no final do processamento do
queijo cottage pode ser considerada uma fonte potencial de contaminacdo do produto, responsavel
pela reducéo da vida Util do queijo cottage. A mudanca no pH e acidez ocorreu de forma esperada,
diminuindo e aumentando respectivamente, ao longo da estocagem e ndo sofreram alteracéo pelo

acréscimo da farinha de gréo de bico.
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