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Pesquisas indicam o interesse por novos produtos, sabores, texturas, com caracteristicas
“premium” e “gourmet”. Neste sentido, a utiliza¢do de diferentes matrizes lacteas, como o leite de
ovelha, surge como uma alternativa a mais difundida. O leite ovino tem alto teor proteico, lipidico,
mineral e é rico em vitaminas essenciais, por consequéncia resulta em rendimento superior de
produtos, se comparado ao leite bovino. Cabe ressaltar ainda que consiste em um leite de maior
digestibilidade em comparacdo aos demais. Assim, a utilizacdo do leite ovino na elaboracéo de
produtos lacteos viria a diversificar a oferta para 0 mercado consumidor. Dentre os produtos lacteos
destaca-se 0 requeijdo cremoso, que ocupa importante lugar nas vendas e no consumo de lacteos,
consiste em uma emulséo obtida em especial pelos sais emulsificantes utilizados em pH especifico.
Assim, sdo necessarios estabelecer padrdes de producdo e delinear o comportamento das matrizes
lacteas diferenciadas & bovina, considerando também que somente o requeijdo de leite bovino
possui RTIQ (Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade) e indicacdo de faixa de pH ideal.
Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar as caracteristicas fisico-quimicas
dos requeijdes cremosos elaborados com diferentes matrizes lacteas, ovino e bovino, com e sem
corregéo de pH.

Os requeijdes cremosos foram elaborados com sal emulsificante comercial polifosfato de sodio
e pirofosfato tetrassddico (JOHA S11 B), fornecido pela ICL Food Specialties, adicionado ou ndo
de solucdo de acido lactico 80%, visando pH final na faixa de 5,7 a 5,9, valor de referéncia na
elaboracdo de requeijdo de leite bovino. O processo de elaboragéo e a formulagdo seguiram iguais
para ambas as matrizes lacteas e estas produzidas em réplica de batelada. Para avaliar e comparar
as caracteristicas fisico-quimicas realizou-se analises de umidade, GES (gordura extrato seco),
proteina total, gordura e pH, ao longo dos 30 dias de estocagem.

Os valores de umidade e GES (Tabela 1), das matrizes lacteas atenderam aos requisitos do
padrédo de identidade e qualidade de requeijdo cremoso vigente no Brasil. O teor de proteina do
requeijdo de leite ovino apresentou-se maior comparado ao do requeijao de leite bovino (p<0,05),
indicando um produto diferenciado para o mercado consumidor.

O requeijdo cremoso ovino e bovino com corre¢do apresentaram os valores de pH dentro do
esperado, 5,7 a 5,9, ao longo dos 30 dias de estocagem (Tabela 2). O pH do requeijdo ovino sem
correcdo (RO SC) foi maior que o pH do requeijdo bovino sem corre¢do (RB SC), possivelmente
devido as diferencas da matéria-prima, considerando (p<0,05).
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O leite ovino mostrou-se uma matéria-prima promissora para produgdo de requeijao cremoso
que apresentou caracteristicas positivas para 0 incentivo ao crescimento da producdo e a
incorporacgdo de um novo produto ao mercado, com alto teor proteico, resultando em um produto
nutricionalmente diferenciado para o0 mercado consumidor. A umidade e a GES permaneceram
conforme a legislac&o, entretanto, para determinar a faixa de pH ideal s&o necessarios mais estudos.

Tabela 1. Analises fisico-quimicas dos requeijdes cremosos ovinos (RO) e bovinos (RB) elaborados com
o0 sal emulsificante JOHA S11B, sem correc¢do (SC) e com correcdo (CC) do pH.

Requeijdo Cremoso Ovino e Bovino

Amostra Umidade (%0) GES (%) Proteina (%) Gordura (%)
RB SC 57,39 + 0,052 65,72 £ 0,08? 6,93+ 0,672 28,00 £ 0,007
RB CC 57,50 + 0,682 65,91 £ 0,56° 7,23+0,092 28,00 £ 0,70?
RO SC 57,39 +£ 0,332 65,72 £ 0,52° 10,12 + 0,40P 28,00 £ 0,007
RO CC 56,93 + 0,472 63,29 £ 0,15° 10,05 + 0,45° 27,00 £ 0,00?

Média + desvio padrdo. Valores seguidos da mesma letra mindscula, na coluna, ndo apresentam diferenca significativa ao nivel de
confianca de 95% (p<0,05).

Tabela 2. Valores de pH do requeijdo cremoso ovino e bovino durante 30 dias de estocagem .
Requeijdo Cremoso Ovino e Bovino

pH durante a estocagem (dias)

Amostra
1 14 30
RB SC 6,41 +0,012 6,14 £ 0,012 6,18 + 0,002
RB CC 5,82 +0,01° - 5,67 +0,01°
RO SC 6,58 + 0,01°¢ 6,38 £ 0,01° 6,45 + 0,00°
RO CC 5,88 +0,01¢ 5,81+ 0,01¢ 5,92 + 0,004

Média + desvio padrdo. Valores seguidos de letras minusculas diferentes, na coluna, apresentam diferenca significativa ao nivel
de confianca de 95% (p<0,05).

Palavras-chave: Requeijdo cremoso. Ovino. Bovino.
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