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Resumo

Um queijo Petit Suisse foi elaborado com a adicdo de extrato hidroalcodlico
de sementes orgénicas de uva Bordeaux, suco de uva e bagaco cervejeiro.
Acompanhou-se a estabilidade do produto elaborado frente o perfil fendlico e
propriedades fisico-quimicas ao longo de 28 dias de armazenamento refrigerado
(5°C). Ao final deste periodo, ocorreu uma diminuicdo da concentracdo de fendlicos
totais do queijo adicionado de extrato, variando de 17 a 10 mg de acido galico
equivalente por 100 g, porém este valor é significativamente superior (p<0,05) ao
queijo sem adicdo de extrato. Verificou-se que os compostos fendélicos presentes no
extrato hidroalcoodlico permanecem no Petit Suisse ao longo do armazenamento,
tornando viavel a aplicacdo deste em matriz lactea.

Introducéo

O queijo tipo Petit Suisse € produzido a partir da centrifugacéo da coalhada,
com a separacgdo do soro € entdo obtido o queijo “quark” (CESBRON-LAVAU et al.,
2016). No Brasil esse queijo € majoritariamente consumido como sobremesa e
lanche infantil (PRUDENCIO et al.,, 2008). Sabe-se que € tendéncia entre 0s
consumidores atuais a alimentacdo natural, com menor consumo de produtos
quimicos artificiais, além de produtos que oferecam algum beneficio a saude
(CALEJA et al., 2016). Estudos com lacteos adicionados com extratos naturais, além
de apresentarem maiores efeitos antioxidantes e/ou antimicrobianos, apresentam
maior ou similar a vida de prateleira e aceitacdo sensorial, quando comparados aos
produtos convencionais e/ou ndo adicionados de tais extratos (CALEJA et al., 2016).

Sendo a uvas uma das maiores fontes de compostos fendlicos, quando
comparada a outros vegetais e sabendo-se que devido a extracdo incompleta dos
fendlicos na producéo de sucos e vinhos, o residuo deste processo apresenta altos
teores de compostos fendlicos que podem ser aproveitados para aplicacdes
industriais. Buscou-se entdo avaliar o comportamento da composicdo fendlica e
atividade antioxidante assim como as caracteristicas fisico-quimicas de um queijo
tipo Petit Suisse adicionado de extrato hidroalcodlico de semente de uva Bordeaux
ao longo do periodo de armazenamento refrigerado de 28 dias.

Materiais e Métodos

Suco de uva organico, sementes e cascas de uva, as quais foram secas,
trituradas e padronizadas em 45 e 60 Tyler mesh, respectivamente, foram obtidos da
empresa Uva’so, (Garibaldi, RS). Bagaco cervejeiro proveniente da microcervejaria
Koch Bier (Ponta Grossa, PR), foi seco, triturado e padronizado em 60 Tyler mesh.
Um extrato de semente de uva Bordeaux 1:50 (m/v) foi preparado por extragdo com
uma solucéo aquosa de 60% alcool etilico em ultrassom por 1 h a 25 °C, em seguida
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rotaevaporado, e entdo liofilizado e armazenado em freezer até ser aplicado. O Petit
Suisse foi elaborado a partir de leite pasteurizado e adicionado de 0,1% de fermento
mesofilico Lactococcus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris e
Streptococcus salivarius subsp. thermophilus, 0,02% de cloreto de calcio e 0,01% de
coalho. Ap6s 18 h de coagulacdo, obteve-se a coalhada firme com pH 4,5 (pH
adequado para a formacdo do gel caracteristico do produto proposto); esta foi
guebrada e dessorada. Foram desenvolvidas trés formulacdes de queijo Petit
Suisse: Com adicao de extrato, suco e cascas de uva (“com extrato”); sem a adicéo
do extrato (“sem extrato”) e sem adicdo de extrato, suco e cascas de uva (“branco”).

Os queijos foram armazenados a 5 °C e analisados durante 28 dias, a cada 7
dias, em relacdo ao pH, acidez total titulavel, sinérese em centrifuga rotativa a
10.000 g por 10 min a 4 °C, sélidos soluveis em Hand-held Refractometer. A textura
instrumental dos queijos foi determinada através de teste de dupla compresséao, em
texturdmetro (Stable Micro Systems, Haslemere, Reino Unido). Para a avaliagdo da
composicdo fendlica e atividade antioxidante, no mesmo intervalo de tempo, todas
as formulacdes elaboradas, assim como uma amostra de Petit Suisse comercial
(Queijo Petit Suisse com preparado de morango — Danone), foram analisadas frente
a capacidade antioxidante de reducao do ferro (FRAP) segundo a metodologia de
Benzie e Strain (1996) e resultados expressos em mg de acido ascorbico
equivalente por 100 g de Petit Suisse (mg AAE/100 g), a atividade antioxidante pela
captura do radical DPPH"* descrita por Brand-Willians (1995) e expressa na mesma
unidade. O teor de compostos fendlicos totais por Azul da Prussia (Margraf, et al.,
2015) foi analisado com resultados expressos em mg de acido galico equivalente por
100 g de Petit Suisse (mg AGE/100 g) e o conteudo de antocianinas monoméricas
totais foi analisado pelo método do pH diferencial com resultados expressos em mg
de antocianinas monoméricas por 100 g de Petit Suisse (mg/100 g) (LEE et al.,
2005). Para a composicdo do Petit Suisse foram utilizados os métodos AOAC
(2006): teores de cinzas (método 923-03), proteinas (método 920-87; N x 6,38),
umidade (método 925-09), fibra alimentar e gordura foram analisados.

Em andlise sensorial foram avaliados o Petit Suisse com e sem adicdo de
extrato hidroalcodlico e os resultados foram expressos em porcentagem de
aceitacdo. O procedimento adotado para a analise sensorial foi aprovado pelo
Comité de Etica em Pesquisa CAAE: 65493717.9.0000.0105). Os dados foram
expressos como média + desvio padrdo. As diferencas significativas entre os
tratamentos foram avaliadas pela analise de variancia (ANOVA), diferencas entre os
valores médios avaliados pelo teste de Fisher (GRANATO et al., 2014). Os valores
de p inferiores a 0,05 sdo considerados para rejeicdo da hipotese nula. O software
Statistica v.13.3 (Statsoft, EUA) foi usado para todas as analises estatisticas.

Resultados e Discusséo
Os resultados da composicdo proximal do Petit Suisse estdo dispostos na
Tabela 1.

Tabela 1. Composicdo em base Umida do queijo Petit Suisse com adicdo de extrato de
semente de uva Bordeaux.

Queijo Pettit Suise

Carboidratos (g/100 g) 37,29
Cinzas (g/100 g) 0,79+0,10
Proteinas (g/100 g) 8,26+0,15
Fibra alimentar (g/100 g) 4,65+0,22
Gordura (g/100 g) 14,00+0,30
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No presente trabalho obteve-se 4,65 g/100 g de fibras alimentares que séo
provenientes da adicdo das cascas de uva e do bagaco cervejeiro adicionados a
formulacédo. Pela legislacdo brasileira um alimento com no minimo 3 g/100 g de fibra
alimentar é considerado “fonte de fibras” (BRASIL, 2012).

Com os resultados obtidos da analise sensorial (p>0,05) pode-se afirmar que
nao houve diferenca significativa entre amostras de Petit Suisse com extrato e Petit
Suisse, evidenciando que o extrato ndo interfere na aceitabilidade do produto frente
a avaliadores né&o treinados.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas do queijo Petit Suisse com adicdo de extrato de
semente de uva Bordeaux sob efeito refrigerado por 28 dias.

Acidez (g/100 Sinérese SOI,IdO.S Umidade . Consisténcia
Acido latico) PH (% soro) s((())lg\r/ie)z(l)s (g/100 g) Firmeza (g) (g.5)
Dia 0 1,64+0,122° 3,58+0,03¢ 24+1° 12+0¢ 35+0° 746+42° 15615+994¢
Dia7 1,84+0,23° 3,71+0,02°¢ 37+1° 15+0° 35+0° 556+69°¢ 13487+1609°¢
Dia 14 1,31+0,19% 3,68+0,02°¢ 28+1° 19+1° 35+0° 839+37° 2046+1311%
Dia 21 0,83+0,07¢ 3,89+0,02° 31+0° 16+0° 35+1° 9914532 22695+2279°
Dia28  1,11+0,17¢  4,02+0,01? 30+1° 15+1° 34128 839:61° 19563+1356°
ANOVA p <0,001 p <0,001 p <0,001 p <0,001 p=0,244 p<0,001 p <0,001

Letras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca entre as amostras ao nivel de 5%

Tabela 3. Composi¢éo fendlica e atividade antioxidante dos queijos Petit Suisse sob efeito
refrigerado por 28 dias.

Amostras Dia 0 Dia7 Dia 14 Dia 21 Dia 28 ANOVA
Sem extrato 170 1208 12+0% 1308 9+0°8 p < 0,001
Fendlicos Totais  Com extrato 17+0% 16+0%A 16+0°* 14+0A 10+09 p < 0,001
(mg AGE/100 g) Branco 0 0 0 0 0 NA
Comercial 0 0 0 0 0 NA
ANOVA p<0,001 p<0,001 p<0001 p<0,001 p<0,001
Sem extrato 44+QbA 504234 344+1°B 36+1°E 35+2¢B p < 0,001
FRAP (mg Com extrato 45+1°* 38408 37£1°A 43+1%4 38414 p < 0,001
AAE/100 g) Branco 0 0 0 0 0 NA
Comercial 0 0 0 0 0 NA
ANOVA p<0,001 p<0,001 p<0,001 p<0,001 p<0,001
Sem extrato 8+1A 10+120A 6+0°8 10+0** 11+0%8 p < 0,001
DPPH (mg Com extrato 6+0%8 9+0°8 7+0%A 100" 12402 p < 0,001
AAE/100 g) Branco 0 0 0 0 0 NA
Comercial 0 0 0 0 0 NA
ANOVA p<0,001 p<0,001 p<0,001 p<0,001 p<0,001

Letras minusculas diferentes na mesma linha indicam diferenca estatistica em relagdo ao periodo de
armazenamento ao nivel de 5%; Letras mailsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca entre as
amostras ao nivel de 5%; NA=N&ao aplicavel.

Percebe-se que ocorre a presenca majoritaria da composicado fendlica e
atividade antioxidante na amostra com adicdo de extrato de semente de uva
Bordeaux. Os valores elevados de compostos fendlicos e atividade antioxidante na
amostra de queijo Petit Suisse sem adicéo de extrato se devem a presenca de suco
e casca de uva adicionados a formulacdo. Os resultados obtidos pela andlise
sensorial encontram-se na Figura 1.
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Figura 1. Propriedades sensoriais do Petit Suisse produzido com e sem adicdo de
extrato hidroalcodlico de semente de uva Bordeaux.

Conclusdes

N&o se evidenciou perdas consideraveis da composicdo fendlica. Pode-se
afirmar que ndo ha alteracdes perceptiveis da adicdo do extrato no Petit Suisse, 0
que torna possivel a adicdo deste, sem que haja interferéncia de aceitabilidade do
publico convencional. Comprovou-se a possibilidade do processamento de uma
sobremesa com potencial antioxidante utilizando os residuos agroindustriais.
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