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ARAUJO, K. L. B. Desenvolvimento e caracterizacio fisica e fisico quimica de petit
suisse adicionado de geleia de umbu-caja (Spondias Bahiensis) e farinha de
castanhola (Terminalia catappa Linn). 2022. 27f. Trabalho de Conclusdao de Curso
(Graduacao em Nutricao) - Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2022.

RESUMO

O petit suisse é um tipo de queijo cremoso, com base lactea, podendo ser adicionado
condimentos doces ou salgados, de boa aceitabilidade entre os consumidores
principalmente no publico infantil. Este produto além de ter base lictea pode ser
enriquecido com diferentes tipos de frutas (inclusive na forma de geleias e farinhas), o
que agrega caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas satisfatérias ao produto final.
Com isso, o objetivo desse estudo foi elaborar formulagdes de petit suisse adicionado de
geleias de umbu-cajd (Spondias Bahiensis) e farinha de castanhola (Terminalia catappa
Linn) e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas. Para isso, foram elaboradas trés
formulacdes de petit suisse, sendo elas: petit suisse controle (sem adi¢do de geleia ou
farinha de castanhola), petit suisse com adicao de geleia de umbu-cajé e petit suisse com
adicao da farinha de castanhola. As andlises fisicas e fisico-quimicas realizadas foram
umidade, cinzas, lipideos, acidez total, atividade de dgua e sélidos soliveis totais. Os
resultados encontrados para umidade 53,5%; 54,1%; 52,3%, cinzas 1,7%; 1,8%; 2,0%,
lipideos 7,8%; 7,7%; 6,7%, acidez total 0,3%; 0,8%; 0,4%, atividade de dgua 0,971%;
0,963%; 0,965%, solidos soluveis totais 46; 42; 40 para o petit suisse controle, petit
suisse com adicdo de geleia de umbu-cajid e petit suisse com adi¢do da farinha de
castanhola, respectivamente. Pode-se concluir que o petit suisse com adi¢do de geleia de
umbu-caja e farinha de castanhola apresentaram caracteristicas favordvel sendo também
uma opcao saudavel para lanche.

Palavras-chave: Fisico-quimica; Lacteo; PANC.



ABSTRACT

Petit suisse is a type of cream cheese, with a dairy base, sweet seasonings can be added,
with good child acceptance among consumers, especially the public. This product can
also be enriched with fruit (different flours), or sensory and physical flours, which have
characteristics of aggregation of basic characteristics to the final product. Thus, the
objective of this study was to elaborate their petit suisse formulations added with
umbucaja jellies (Spondias Bahiensis) and castanets flour (Terminalia catappa Linn)
and evaluate physicochemical characteristics. For this, three formulations of petit suisse
were prepared, namely: petit suisse control (without addition of jelly or castanets flour),
petit suisse with addition of umbu-caja jelly and petit suisse with addition of castanets
flour. The chemical pieces performed were physical substances, ash, total ash, chemical
activity and total soluble solids. The results found for humidity were 53.5%; 54.1%;
52.3%, ash 1.7%; 1.8%; 2.0%, lipids 7.8%; 7.7%; 6.7%, total of 0.3%; 0.8%; 0.4%,
water activity 0.971%; 0.963%; 0.965%, total soluble solids 46; 42; 40 for the control
petit suisse, petit suisse with the addition of umbu-caja jelly and petit suisse with the
addition of castanets flour, respectively. You can go deeper into the petit suisse with an
option of umbu-cajé jelly favoring similar characteristics.

Keywords: Physical-chemistry; dairy; PAN
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1 INTRODUCAO

O Global Dairy Platform (2017), considera o leite uma das commodities mais
importantes a nivel mundial. Evidencia-se que, diariamente, bilhdes de individuos
fazem o consumo deste produto in natura ou dos seus derivados. O leite além de ter
grande relevancia econdmica, gerando empregos e renda, € estabelecido como uma
grandiosa fonte de nutricdo, tanto a nivel de macro como de micronutrientes. Isto deve-
se a sua composi¢ao, baseada em uma ampla diversidade de nutrientes que estabelecem
padrdes de exceléncia ao organismo em todas os ciclos de vida, principalmente na
infancia (SILVA, 2019).

Um produto lacteo que ganhou bastante notoriedade, tanto pela sua
aceitabilidade quanto pela sua potencialidade de inovacao e geracdo de lucro, € o queijo
do tipo petit suisse, que estd sendo regularmente adicionado a alimenta¢cdo da populagdo
como uma espécie de sobremesa ou lanche (CORREA et al., 2020; TOLONI et al.,
2014). Estudo com criancas na faixa etdria entre quatro meses e trés anos de idade,
mostrou que o consumo deste tipo de queijo tem uma tendéncia ao crescimento, visto
que 24% destas criangas consumiam o Petit suisse diariamente. Outra caracteristica
apresentada no estudo foi a inclusdo deste produto lacteo as compras mensais
familiares, com caréter prioritario, pelos seus beneficios aos consumidores (WEBER et
al.,, 2020; BASTOS et al., 2016). Este produto além de ter base lactea pode ser
enriquecido com diferentes tipos de frutas (inclusive na forma de geleias e farinhas) o
que agrega caracteristicas sensoriais satisfatérias ao produto final.

De acordo com a Legislacao Brasileira, a geleia € um produto obtido através da
coccdo de uma determinada polpa ou suco, com adicdo de dgua e actiicar em medidas
proporcionais, para que ocorra a geleificacio (BRASIL, 1978), assim podendo ser
consumida tanto separadamente como também adicionada em outras preparagdes.

As geleias também podem ser produzidas através plantas alimenticias ndo
convencionais (PANC). Sdo plantas que possuem partes comestiveis sendo espontaneas
ou cultivadas, nativas ou exéticas que ndo estdo inclusas no nosso cardapio do dia a dia
(KELLEN, et al., 2015). O seu consumo vem aumentando por uma pequena parte da
populacdo apds muitos anos serem substituidas por outras hortalicas de maior vantagem

comercial (BRASIL, 2010). O Umbu-caja (Spondias Bahiensis) que é uma espécie
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nativa do Brasil localizada em sua grande maioria em regides semidridas do Nordeste,
os frutos sdo geralmente utilizados para a elaboracdo de polpas que através dela podem-
se desenvolver diversos produtos. Esse fruto vem despertando o interesse das industrias
tendo em vista o seu potencial em adaptacio em geleias, doces, conservas, como
também as propriedades presentes nas folhas da arvore conter extratos com alto indice
antimicrobiano (EMBRAPA, 2018).

A castanhola (Terminalia catappa Linn) é originalmente do Sul da Asia
pertencente a familia Combretaceae, exportada para o Brasil com o intuito de arborizar
a area urbana e rural e reflorestamento por ser uma espécie rustica e de rdpido
crescimento, ¢ ainda amplamente utilizada para fins medicinais e de producido de
madeira (ANGEL et al., 2003). Possuem polpa comestivel, podendo ser utilizadas de
diversas formas como geleias, sucos ou em outras receitas. Por ser um fruto rico em
calorias, pode ser utilizado como um boa fonte de carboidratos, vitamina C e fibras,
além de possuir propriedades antioxidantes (MARQUES, 2012).

Diante do que foi exposto, essa pesquisa teve como objetivo elaborar
formulacdes de petit suisse com adi¢do de geleia de umbu-caja (Spondias Bahiensis) e
da farinha de castanhola (Terminalia catappa Linn) visando avaliar suas caracteristicas

fisicas e fisico-quimicas.
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVOS GERAL
Elaborar formulacdes de Petit Suisse adicionado de geleias de umbu-caja

(Spondias Bahiensis) e farinha de castanhola (Terminalia catappa Linn) e avaliar as

caracteristicas fisicas e fisico quimicas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

v' Elaborar da geleia de umbu-caj4;
v’ Desenvolver diferentes formulagdes de Petit Suisse;

v' Avaliar as caracteristicas fisicas e fisico-quimicas dos Petit Suisse.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 LEITE

A ingestdo de leite e derivados tem sido associada a melhora da densidade dssea
e seu consumo é recomendado para promover a boa saide deste tecido, uma vez que
seus nutrientes influenciam positivamente na producdo e na manuten¢do da matriz éssea
(FAO, 2013). Estudos populacionais t€ém demonstrado que o consumo de leite e
derivados estdo associados a um menor risco de desenvolvimento de sindrome
metabolica, hipertensdo, doengas cardiovasculares e certos tipos de cancer, como o de
colon (GOLDBOHM et al., 2011; KALUZA et al., 2010; WARENSJO et al., 2010). Por
isso a importincia do consumo de leite e derivados em todas as fases da vida, pelas
caracteristicas intrinsecas de sua composi¢ao nutricional, com destaque ao teor de calcio
e proteinas de alta qualidade (SBAN, 2015).

Segundo o Ministério da Agricultura (BRASIL, 2015), a recomendacdo de
ingestdo para criancas com até dez anos de idade ¢ de 400 mL/dia, ou seja, 146
litros/ano de leite na forma fluida e derivados. Para os jovens de 11 a 19 anos, o
consumo deve ser de 700 mL/dia, 256 litros por ano, e para adultos acima de 20 anos,
recomenda-se que seja de 600 mL/dia ou 219 litros/ano, inclusive idosos.

Para que esses nimeros sejam alcancados com o intuito da manutengcdo e um
bom funcionamento do corpo através dos beneficios oferecidos pelo leite e seus
derivados, pode-se pensar em diversas formas e em novas elabora¢des de produtos que
supram essas necessidades como iogurtes, queijos, petit suisse, bebidas licteas e

preparagdes que contenha leite como um dos ingredientes principais.

3.2 PETIT SUISSE

O queijo petit-suisse, foi inicialmente desenvolvido por Charles Chervais em
1850, é produzido com leite e adicionado de creme, de consisténcia cremosa, € sua
massa € obtida pelo processo de coagulagdo mista, podendo ser adicionado de
condimentos doces ou salgados (SANDRAZ, 1989).

O petit suisse € um produto com grande potencialidade para inovagdo e

introducdo de novos ingredientes. Devido a sua grande aceitabilidade e praticidade, o



17

queijo frequentemente é consumido como sobremesa ou lanche (TOLONI et al., 2014).
Contém elevada umidade, orientado a ser consumido em seu estado fresco, segundo a
classificacdo determinada no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Queijos Instrucdo Normativa n° 53/2000 (BRASIL, 2002).

Devido a busca por habitos alimentares mais sauddveis a inddstria vem
desenvolvendo novas formulacdes preconizando menores teores de gordura e aguicares
nos queijos petit suisse, com a ajuda da tecnologia de alimentos alterando suas
formulacdes dando prioridade a adi¢do de vitaminas e minerais, substituindo os corantes

sintéticos por naturais (RENHE et al, 2018).

3.3 GELEIA

A geleia de frutas consiste em uma elaboracdo culinéria onde € utilizado dgua,
acucar e a fruta/polpa, sendo submetida a uma cocgdo até atingir o ponto gelatinoso
(LAGO et al., 2006). Além de frutas do nosso dia a dia, também pode ser produzido
geleias utilizando as PANC (Plantas Alimenticias Nao Convencionais), dependendo de
seus beneficios pode-se tornar um produto funcional de acordo com seus valores
bioldgicos.

A qualidade da geleia produzida dependerd dos ingredientes utilizados, do
manejo adequado na preparagdo, € do controle nas etapas de produgdo (SENAR, 2017).
De acordo com MESSIAS (2015) a adi¢@o de geleias de frutas em petit suisse € bastante
satisfatério devido ao valor nutricional encontrado nas frutas, agregando importancia

nutricional na alimentagao.

3.4 UMBU-CAJA

A umbu-cajazeira (Spondia spp) pertence a familia Anacardiaceae e ao
género Spondia considera uma arvore hibrida natural entre o umbuzeiro e a cajazeira
(GIACOMETTI, 1993). Os frutos da umbu-cajazeira apresentam formato arredondado,
coloragdo amarela com casca fina e superficie lisa. Além disso, o fruto possui aroma
agradavel, atrativo, embora haja casos em que a acidez seja elevada, o que desestimula

o consumo ao natural (SILVA JUNIOR et al., 2004). Normalmente sdo consumidos de
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forma natural e, em menor escala, mediante a producdo de polpas, licores e sorvetes

(CARVALHO et al., 2008).

Devido as caracteristicas organolépticas agraddveis, o processamento dessa fruta
apresenta-se como uma forma vidvel de conservacdo, trazendo como vantagem a
possibilidade de aproveitamento dos excedentes de producdo, contornando problemas
de sazonalidade e possibilitando sua distribuicao por maiores periodos do ano (VIANA,

2008).

3.5 CASTANHOLA

A Terminalia catappa Linn, estd inserida na familia Combretaceae, é conhecida
popularmente como castanhola, castanheira, sete copas, amendoeira de praia,
dependendo da regido ao qual estd localizada (SANTOS et al., 2017). Possui uma polpa
fibrosa que envolve uma semente rigida onde em seu interior se encontra uma améndoa
oleosa, proteica e de coloracdo esbranquicada revestida por pelicula (SANTOS et al.,
2017; SOUZA et al., 2016).

Segundo Marques et al. (2012) que em seu estudo avaliou a composicdo fisica,
fisico-quimica, e quimica, dos frutos de Castanhola (Terminalia Catappa Linn) além de
seu perfil de antioxidantes, observou-se que a semente do fruto € uma boa fonte de
proteinas, lipideos e alguns minerais como magnésio, zinco, cdlcio, potdssio, sodio e
fosforo e sua polpa também € rica em vitamina C e carboidratos, sendo assim um

elemento em potencial para aplicacio na tecnologia de alimentos.
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4 METODOLOGIA

4.1 LOCAL DE EXECUCAO E DELINEAMENTO EXPERIMENTAL

Os experimentos foram conduzidos na Universidade Federal de Campina
Grande, campus Cuité/PB, Brasil. A elaboracdo do produto foi realizada no Laboratério
de Tecnologia de Alimentos (LTA) e as anélises fisico-quimicas foram conduzidas no
Laboratério de Bromatologia (LABROM).

Foram elaborados trés formulagdes de petit suisse, sendo:

» PSC (petit suisse controle): sem adicdo da geleia;
» PSF: petit suisse com adi¢@o de farinha de castanhola;

» PSG: petit suisse com adi¢ao da geleia de umbu-caja.

4.2 MATERIA-PRIMA E INGREDIENTES

O umbu-caja foi adquirido na feira livre da cidade de Currais Novos- RN e
transportado em caixas de isopor até a cidade de Cuité-PB. E, seguida foi higienizado e
armazenado a -18°C até a utilizacdo para a preparacdo da geleia. A farinha da
castanhola j4 estava previamente preparada (pesquisa anterior). Os demais ingredientes
necessarios para a preparacao da geleia e do petit suisse foram adquiridos no comércio

local de Cuité-PB.

4.3 ELABORACAO DA GELEIA

Os ingredientes utilizados na elaboragdo da geleia estio descritos na Tabela 1.

Tabela 1 — Geleia de umbu-cajd para adicdo em petit suisse.

Ingredientes Quantidade
Actcar refinado (g) 200
Polpa de Umbu-caja (g) 200
Suco de limao (mL) 5

Fonte: Autora (2021).
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O umbu-caja foi previamente higienizado utilizando solucao clorada (200ppm),
no qual foi submerso durante 15 minutos e em seguida enxaguados em dgua corrente. A
polpa foi retirada de forma manual (descartando apenas o carogo), posteriormente foi
realizado a pesagem em uma balanca semianalitica. Logo em seguida a polpa foi
misturada ao agucar. A mistura foi submetida a coccao sob uma faixa de temperatura de
175-185°C. Para a obtencdo do ponto da geleia, foi determinado o teor de sdlidos
soliveis (°Brix), utilizando uma faixa de 57-67%. Por fim, o produto foi envasado, apds
resfriado e armazenado sob-refrigeracdo (4 £1°C) para posteriormente ser adicionada ao

petit suisse.

4.4 ELABORACAO DO PETIT SUISSE

Para a elaboracdo do petit suisse foi utilizado ricota industrializada (70%),
adicionada de 10% de creme de leite, 10% de acgucar cristal e 10% de geleia ou de
farinha de castanhola (conforme a formulacdo). Os ingredientes foram homogeneizados
em liquidificador para a obtencdo do produto final. Em seguida, o produto foi envasado
em pote plastico e armazenado sob refrigeracdo (4° C). O fluxograma do processamento

pode ser visualizado na Figura 1.

Obtencao dos ingredientes

¥

Pesagem dos ingredientes

¥

Mistura dos ingredientes

¥

Envase e armazenamento

Figura 1- Fluxograma de producdo do queijo petit suisse.
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4.5 ANALISES FISICAS E FISICO-QUIMICAS

As andlises de umidade e cinzas foram determinadas conforme metodologia
descrita pela Association of Olfficial Agricultural Chemists (AOAC, 2019). O teor de
lipideos foi determinado segundo metodologia de Folch; Less e Sloane-Stanley (1957).
A andlise de atividade de dgua e acidez foram realizadas conforme metodologia do
Instituto Adolfo Lutz (IAL) (2008) utilizando Aqualab (DECAGON, modelo
AQUALAB 4TE, USA) e titulagcao com hidréxido de sddio, respectivamente. O teor de

solidos soluveis totais foi realizado em refratdmetro portatil.

4.6 ANALISE ESTATISTICA

Todas as determinacdes foram realizadas em triplicata, os dados avaliados
através de andlise de variancia (ANOVA). As médias comparadas pelo teste de Tukey,
considerando o nivel de significancia de 95% (p<0,05), utilizando o pacote estatistico

Statistical Product and Service Solutions (SPSS) versao 17.0 for Windows.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicao fisico-quimica dos petit suisses estdo na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados dos parametros fisico-quimicos dos petit suisse elaborados.

FORMULACOES

PARAMETROS PSC PSG PSF
Umidade (g/100g) 53,5 +0,34° 54,1+0,05* 52,3+0,20°
Cinzas - RMF (g/100g) 1,7 +0,02¢ 1,8+0,01° 2,0+0,022
Lipideos (g/100g) 7,8 0,107 7,7+0,15 6,7+0,02°
Acidez total 0,3 +0,00¢ 0,8+0,022 0,4+0,00°
Atividade de dgua (Aa) 0,971 +0,00° 0,963+0,00° 0,965+0,00%
°Brix 460,00 42+0,00P 4040,00¢

PSC: petit suisse controle; PSG: petit suisse adicionado de geleia de umbu-caji; PSF: petit suisse
adicionado de farinha de castanhola. Média + desvio-padrio com letra miniscula na mesma linha diferem
entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).

Com relacdo ao teor de umidade (Tabela 2) verificou-se que o PSF apresentou
menor teor de umidade, diferindo significativamente das demais formulagdes (PSC e
PSG). Este resultado provavelmente se justica pela adicdo da farinha de castanhola.
Observa-se que as formulacdes avaliadas tiveram os valores de umidade acima de 50%
e menores que 55% no qual segundo Santos (2021) h4 a necessidade de manter-se boas
praticas de fabricacdo, manipulacdo, processamento, escolha de matérias-primas, e boas
condic¢des higi€nico sanitérias, haja vista que as formulacdes t€ém valores de umidade
condizentes com uma possibilidades de proliferacdo de microrganismos.

Quanto ao teor de cinzas verificou-se que o PSF apresentou maior valor,
diferindo significativamente das demais formulacdes, inferindo que a adi¢do da farinha
da castanhola elevou o teor de minerais no produto. Resultados semelhantes foram
descritos por Mattielo (2016) que caracterizou um queijo petit suisse elaborado a base
de leite de ovelha sendo os valores encontrados entre 1,19% e 1,54% inferiores aos
valores do presente estudo. J4 Vitola (2016) desenvolveu e caracterizou um petit suisse
com acréscimo de batata doce, encontrando valores de cinzas de 2,28%, acima do
presente estudo. Os teores de lipidios variaram de 6,7% a 7,8% concentrando o maior

percentual na amostra PSC e PSG (p>0,05). O menor teor encontrado foi o da amostra
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PSF (p<0,05) essa reducdo na quantidade de lipidios pode estar diretamente relacionada
a adicao da farinha de castanhola. No estudo de Regis et al. (2012) sobre a avaliacdo do
queijo petit suisse elaborado com leite de cabra os niveis de gordura encontrado foi em
torno de 8% o qual se aproxima da média encontrada nesse estudo. Ja as médias de teor
de lipidios obtidas no experimento de Santos et al. (2021) sobre a obtengdo e
caracterizacdo fisico-quimica de petit suisse prebidtico de bufalo variaram entre 12,8 e
12,9%, isso devido ao leite utilizado ter em sua composicdo maior teor de gordura,
comparado com o do presente estudo. Com isso podemos concluir que os valores
lipidicos variam de acordo com a composicdo do leite (ou derivados) utilizado na
preparacdo do petit suisse.

Em relagdo aos niveis de acidez a amostra PG apresentou o maior nivel,
provavelmente devido a adi¢do da geleia de umbu. No estudo de Viana et al. sobre a
geleia do umbu-cajd os parametros encontrados foi inferior a 0,8%. A acidez foi
encontrada no PSC, seguida do PSF (p<0,05). Amorim et al. (2012) relataram a
importancia da determinacdo dos niveis de acidez nos alimentos, pois através dessa
andlise pode-se ter uma visao mais precisa sobre o valor nutricional do alimento, além
do controle de qualidade.

A atividade de dgua de PSC e PSF ndo apresentou diferenca significativa entre
si. No entanto, PSG diferiu (p<0,05) de PSC, apresentando menor atividade de dgua.
Resultados semelhantes foram observados no estudo de Messias (2015) no qual foram
analisados petit suisse nos sabores de amora-preta e guabiroba com atividade de dgua
entre 0,93 e 0,95%, respectivamente. A atividade de 4dgua (Aw) é uma medida
qualitativa dos alimentos que permite estimar a disponibilidade de 4gua livre que €
suscetivel a intimeras reacOes, ao passo que o teor de umidade € uma medida
quantitativa, medindo o percentual em peso, de toda dgua presente no alimento, tanto
livre quanto isolada (SCOTT, 1957). Devido a esses fatores a atividade de 4gua
influencia diretamente na qualidade e durabilidade do produto.

O grau brix € a quantidade de solidos soluveis presentes naquela amostra, que
constitui-se basicamente de agucares (sacarose, frutose e glicose). O petit suisse
estudado obteve o menor resultado na amostra PSF (40), diferindo das demais amostras
(p<0,05). Ja o petit suisse com adicdo da geleia de umbu-cajad apresentou 42% de
solidos totais seguido da amostra que apresentou a maior quantidade de solidos soliveis

totais que foi o PSC com 46.
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6 CONCLUSAO

De acordo com os resultados obtidos nesse estudo pode-se concluir que o petit
suisse com adicdo de geleia de umbu-cajd (Spondias Bahiensis) e farinha de castanhola
(Terminalia Catappa Linn) apresentou propriedades fisicas, fisico-quimicas desejaveis.
A adicdo da geleia de umbu-cajd e da farinha de castanhola agregou positivamente nos

valores nutricionais, podendo ser uma 6tima opgao de refei¢ao saudavel.
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