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No mercado mundial leiteiro, o leite de ovelha corresponde a cerca de 1,4 % da produgéo das
principais espécies produtoras (FAO, 2015). Em 2014 a producdo mundial de leite ovino foi de
10.429.155 litros (EMBRAPA, 2017). Do ponto de vista econdémico a ovinocultura leiteira esta
ganhando importancia na América do Sul nas Ultimas décadas. No Brasil estima-se que o
processamento é de aproximadamente 509.000 litros por ano (ROHENKOHL et. al, 2011).

O leite de ovelha destaca-se em relacdo ao de vaca e cabra devido ao contetdo de gordura,
proteina, minerais e calcio, o que propicia maior rendimento industrial, 4-5 kg de leite de ovelha
produzem 1 kg de queijo (PELLEGRINI et. al., 2013), podendo ser aplicado na elaboragédo de
diversos produtos lacteos, como queijos, iogurte e requeijao.

O requeijdo é obtido pela fusdo da massa coalhada (BRASIL, 1997), a qual deve ser misturada
com os outros ingredientes e no maximo 3 % de sal fundente. A principal fungdo do sal fundente
é solubilizar a caseina com formacdo de um sal homogéneo. Uma alternativa para reducdo do
sodio, é a sua substituicdo por outros sais que contenham menor porcentagem de sodio em sua
composicao. Em produtos como o requeijao, a reducdo de sédio pode ser realizada através do sal
fundente, formado por sais a base de fosfato, por outros, a base de fosfatos de potassio e/ou calcio
e/ou sédio (VAN DENDER, 2012).

Nesse contexto, o objetivo do presente trabalho foi a elaboracdo e a avaliagdo de
caracteristicas fisico-quimicas de requeijdo cremoso a partir do leite de ovelha, com reducdo de
sodio.

A elaboracdo do requeijdo e suas andlises fisico-quimicas foram realizadas no laboratério
QUALIAL do Departamento de Engenharia de Alimentos e Engenharia Quimica. O leite de
ovelha foi fornecido pela Cabanha Trés Leites de Lajeado Grande/SC e os sais fundentes foram
fornecidos pela empresa ICL Foods.

A elaboracdo da massa de queijo foi através de coagulagdo mista, com adicdo de cloreto de
calcio, cultura mista de Lactococcus lactis sp lactis, Lactococcus lactis sp cremosis e
Streptococcus salivarius sp thermopjilus e, coalho liquido. Para a elaboracdo do requeijao
cremoso padrdo foi utilizado o sal fundente JOHA S9B, e para o requeijao com reducgdo de sodio
JOHA SK 55, o sal e o creme de leite utilizados foram comerciais.
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As andlises realizadas foram: gordura, cinzas, extrato seco total e desengordurado, proteina,
umidade, pH, gordura no extrato seco e minerais (s6dio e potassio), todas em triplicata.

Na tabela 01 estdo os resultados das analises fisico-quimicas dos requeijoes cremosos.
Tab. 01 — Caracteristicas fisico-quimicas dos requeijées cremosos.

Anélise Requeijéo padrédo (*JOHA S9B) Requeijdo com reducao de sodio
(*JOHA SK55)
Cinzas (%) 4,85+1,67° 4,84+1,52°
Gordura (%) 24,34+1,89° 24,33+1,41°
EST (%) 40,32+7,31° 40,08+7,61°
ESD (%) 15,99+9,19° 15,74+9,02°
Proteina (%) 13,80+0,60? 14,64+0,35°
Umidade (%) 59,68+7,30? 59,93+7,61°
pH 5,95+0,42° 5,89+0,40°
GES (g/100g) 61,80+15,88% 62,17+15,322
Saodio (mg/100g) 836,05+1,12° 586,01+41,37"
Potéssio (mg/100g) 213,44+21,26° 1286,21+54,27°

EST = extrato seco total, ESD = extrato seco desengordurado, GES = gordura no extrato seco. Média + desvio
padrdo seguidas de letras diferentes nas linhas, em cada formulagdo de requeijdo, diferem estatisticamente entre si
(p<0,05) pelo teste de Tukey.

Na tabela 01 os resultados da caracterizacdo fisico-quimica dos requeijoes ndo apresentaram
diferenca significativa, o que demonstra que a redugdo de sodio ndo afeta as caracteristicas do
produto. Ja os valores de sodio, obtiveram diferenca, pois houve a diminuicdo na formulagdo com
reducdo de sodio, sendo o esperado. O valor de potassio teve aumento significativo, sendo de
83,40 %, devido a composicao do sal fundente JOHA SK55, que possui elevado teor de potassio
como substituto ao sodio.

A RDC n° 54 de 12 de novembro de 2012, que dispde sobre o Regulamento Técnico sobre
Informacdo Nutricional Complementar exige que um alimento s6 pode ser declarado com teor
reduzido de sddio se este for maior ou igual a 25 %, sendo assim o uso do sal fundente JOHA
SK55 foi eficiente, apresentando uma reducéo de 29,90 % de sodio.

Constatou-se que a reducédo de sodio ndo influenciou significativamente nos pardmetros fisico-
quimicos das formulagdes elaboradas com diferentes sais fundentes, tornando a reducéo de sodio
pelo uso do sal fundente JOHA SKG55 eficiente, obtendo 29,90 % de reducdo de sédio em relacédo
a formulacao padrdo com o sal fundente JOHA S9B.
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