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O leite de ovelha surge como uma alternativa no desenvolvimento de novos produtos,
com o objetivo de conquistar consumidores mais exigentes, devido suas propriedades
nutricionais, caracteristicas sensoriais, menor alergenicidade e maior digestibilidade quando
comparado ao leite de vaca. O requeijdo cremoso é considerado um produto de facil aceitacéo,
vem ganhando a preferéncia dos consumidores, porém, o leite de ovelha e seus derivados nao
possuem regulamentacdo técnica de producdo no Brasil, sendo essa uma exclusividade do
produto de matriz lactea bovina. Sendo assim, o objetivo do presente trabalho foi avaliar a
elaboragdo de requeijdo cremoso de leite de ovelha com diferentes quantidades de sal
emulsificante e diferentes faixas de pH da coalhada.

Os requeijdes foram elaborados utilizando coalhada de leite de ovelha, agua potavel, sal
emulsificante comercial polifosfato de sddio e pirofosfato tetrassodico (ICL Food Specialties),
creme de leite ovino, sal (cloreto de sddio) e solugdo de acido lactico 80 % para a corre¢do do pH
da coalhada. As formulacdes foram produzidas variando o pH (5,85 e 6,25) e quantidade de sal
emulsificante (2 e 3 %), e codificadas de acordo com a porcentagem de sal emulsificante e o pH,
da seguinte forma: 2%SF/5,85pH; 3%SF/5,85pH; 3%SF/5,85pH; e 3%SF/6,25pH.

O tempo de fuséo foi de 15 minutos em Thermomix (Vorwerk, Cloyes-sur-le-Loir,
Franca) a 80°C.

Para a avaliacdo e comparacdo das diferentes formulacGes foram realizadas analises fisico-
quimicas proteina total, lipideos, umidade e gordura no extrato seco (GES), além de analises de
pH, luminosidade e firmeza em 7, 14 e 30 dias de armazenamento a 4 + 0,1 °C.

Os resultados para as analises de lipideos (27,8 = 0,50 %), umidade (58,5 + 0,43 %),
proteina total (12,1 + 0,17 %) e gordura no extrato seco (66,9 + 0,61 %) ndo apresentaram
diferencas significativas. Tal resultado j& era esperado, tendo em vista que ndo houve variages
nas concentragOes de ingredientes, com excegédo do sal emulsificante. Ademais, estes parametros
indicam que todas as formula¢des podem ser caracterizadas como “requeijdo cremoso” de acordo
com o regulamento técnico de identidade e qualidade (RTIQ) do Requeijdo Cremoso estabelecido
pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).
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Tabela 1. Resultados das analises de pH, luminosidade e firmeza das diferentes formulacGes de requeijao

cremoso ovino.!

Variaveis de Resultados obtidos
processo
Ensaio Cadigo Sal pH da
emulsificante  coalhada pH Luminosidade Firmeza
(%)

1 2%SF/5,85pH 2 5,85 5,73 £ 0,022 95,34 + 0,60? 8,60 + 1,372
2 3%SF/5,85pH 3 5,85 5,75+ 0,012 95,85 + 0,642 9,08 + 2,322
3 2%SF/6,25pH 2 6,25 6,04 +0,07° 95,02 + 0,562 4,45 +0,37°
4 3%SF/6,25pH 3 6,25 6,05 + 0,02° 95,62 + 0,512 4,55 +0,43°

O pH do requeijéo foi influenciado apenas pelo pH da coalhada, sendo as coalhadas com
maior pH resultaram em maior pH do requeijdo (p<0,05) (Tabela 1). Para ambos os valores de
pH da coalhada analisados, os valores de pH do requeijdo foram levemente mais altos para os
produzidos com maior concentracdo de sal emulsificante, o que indica a interacdo do sal com as
propriedades da coalhada, ja que o pH do requeijao esta relacionado a capacidade tamponante do
sal emulsificante, que neste caso é o pirofosfato (p<0,05).

Quanto a luminosidade, todas as amostras apresentaram estabilidade durante o tempo de
armazenamento, e as amostras com maior concentracdo de sal emulsificante tiveram maiores
valores. N&o houve diferenca significativa entre as formulagdes. Observou-se que os requeijoes
preparados com leite ovino apresentaram menor luminosidade quando comparados a produtos de
mesma formulagdo preparados com leite bovino (dados ndo apresentados). Tais resultados
corroboram com os encontrados na literatura, indicando que a percep¢do da cor branca é mais
evidente nos produtos elaborados com base lactea ovina, devido a baixa concentracdo de caroteno
em leite de ovelhas.

Com relacdo a firmeza, houve diferenca significativa quando se alterou o pH da coalhada,
onde as amostras de menor pH da coalhada apresentaram maior firmeza, aumentando
significativamente durante o tempo de armazenamento. Ja as amostras com maior pH da coalhada
apresentaram menor firmeza e baixa variacdo durante 0 mesmo periodo.

Estudos indicam que queijos processados com valores de pH entre 55 e 5,7 sdo
considerados requeijdes com consisténcia cremosa e de maior firmeza. Enquanto pH inferior a
5,4, 0s queijos processados tém tendéncia a apresentarem-se mais firmes e acima de 6, requeijoes
com consisténcia gomosa, propiciando a separacdo de gordura devido a menor interacdo proteina-
proteina.

Conclui-se que a concentragdo de sal emulsificante influenciou na firmeza do requeijéo,
em que maiores concentrages propiciam produtos mais firmes. O pH e a luminosidade do
requeijdo cremoso sofreram influéncia pelo pH da coalhada, sendo que as coalhadas com maior
pH resultaram aumento do pH do produto, e as com menor pH resultaram em maior
luminosidade.

Palavras-chave: Requeijdo cremoso. Sal emulsificante.

! Resultados obtidos através do teste de Tukey (p<0,05) para as analises de pH, luminosidade e firmeza nos tempos
de estocagem de 7, 14 e 30 dias. Médias seguidas pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si, a 5 % de
probabilidade, pelo teste de Tukey.

Apoio:CNPq e fapesc Pagina 2 de 2



