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OBTENCAO DE PETIT SUISSE COM BAIXO TEOR DE
LACTOSE E ADICAO REDUZIDA DE ACUCARES

Obtaining Petit Suisse with low amount of lactose
and reduced addition of sugars

Isis Rodrigues Toledo Renhe'", Julia d’Almeida Francisquini’, Danielle Braga Chelini Pereira’,
Rodrigo Stephani®, Anténio Fernandes de Carvalho?, Italo Tuler Perrone’

RESUMO

Considerando-se as atuais tendéncias de mercado e orientagdes do governo
brasileiro para a diminuicao dos teores de aguicar nos produtos industrializados,
faz-se necessaria a adaptacdo das tradicionais tecnologias por outras que permitam
modificagdes nos produtos que atendam a nova realidade sem, contudo, perder em
qualidade. O desenvolvimento do presente trabalho teve como objetivo atender ao
crescente publico que procura por produtos com baixo teor de lactose, em fungdo
do crescimento do numero de pessoas intolerantes. Associada a essa diminuig¢ao
da lactose, esperava-se reduzir a quantidade de sacarose adicionada. Os resultados
mostraram que a reducao proposta de 20% na adi¢@o de agticar ndo foi suplantada
pela hidrélise da lactose e os produtos foram sensorialmente diferentes. Os produtos
também apresentaram valores estatisticamente diferentes para EST, agucares redu-
tores, agticares nao redutores e acidez. Apesar das diferengas, os resultados indicam
que esse ¢ um produto com potencial e que se pode chegar a um produto mais pro-
ximo do original com pequenas alteracdes na tecnologia de obtengao.
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ABSTRACT

Considering the actual marketing tendencies and the Brazilian’s governmental
guidelines on reduction of sugar levels in industrial products, it is necessary to adapt
the traditional technologies for others which allow products modification according
to the new reality without, however, losing quality. The development of this work
aimed to comply with the consumers who are looking for products with low levels
of lactose, as consequence of the increase of intolerant people. Together with the
reduction of lactose, it was also expected to reduce the amount of added sugar. The
results showed that the proposed reduction of 20% in added sugar was not supplanted
by lactose hydrolysis and the products were considered different. The products also
showed statistically different values for total solids, reducing sugars, non reducing
sugars and acidity. Despite the differences, the results indicate that this is a product
with potential and that it is possible to achieve a product closer to the original with
small changes on the obtaining technology.
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INTRODUCAO

A dieta ¢ o principal foco das estra-
tégias de satde publica na manutencao da
saude ao longo da vida, prevenindo preco-
cemente doengas cronicas como distirbios
gastrointestinais, doencas cardiovasculares,
cancer e osteoporose, dentre outros (LOPEZ-
RUBIO et al., 2006). Pessoas que t€ém uma
ingestdo adequada de gordura, proteinas, cal-
cio, magnésio e potassio (todos componentes
presentes nos lacteos) sdo menos propicias
a sofrer com hipertensao e fumo (MACDO-
NALD, 2008). Quando associado com graos,
carne, vegetais e frutas, os produtos lacteos
sdo considerados alimentos de alta densi-
dade de nutrientes, ou seja, disponibilizando
muitos nutrientes com relativamente baixo
conteudo energético (STEIJNS, 2008).

Considerando a importancia nutricio-
nal dos produtos lacteos, a otimizacdo e o
desenvolvimento de produtos diferenciados
sdo fundamentais para atender as demandas
do mercado e aumentar a competitividade
das empresas.

O produto Petit Suisse ¢ consumido
principalmente pelo publico infantil e, por

isso, muitas vezes ¢ alvo de criticas pelos
seus altos teores de lipideos e/ou aglcares.
Ele ¢ introduzido bem cedo na alimentagao
das criangas, juntamente com os iogurtes e 0s
leites fermentados (VEIGA et al., 2000;
SPINELLI et al., 2001). Para melhorar a
imagem desse produto, que algumas vezes
¢ considerado supérfluo por profissionais da
saude, tém sido desenvolvidas alternativas
para adultos e criangas que, por motivo de
estética ou saude, precisam ingerir produtos
com baixos teores de agucar, gordura e,
muitas vezes, de baixo valor calérico (SOUZA
et al., 2010). Outro foco de pesquisas ¢ o
enriquecimento do queijo Petit Suisse ¢ de
outros lacteos com probidticos e prebidticos
(CARDARELLI; SAAD, 2003; MARUYAMA
et al., 2006; PEREIRA et al., 2016). Em
funcdo dessas pressdes, observa-se que nos
ultimos anos as grandes empresas fabrican-
tes desse queijo tém feito alteragdes em suas
féormulas, tais como adi¢do de vitaminas e
minerais, e substitui¢do de corantes sintéticos
por naturais.

No Brasil, a fabricagdo de queijo Petit
Suisse utiliza centrifuga para efetuar o pro-
cesso de separacdo da massa, produzindo o
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queijo quark, que ¢ a base utilizada, junta-
mente com aglcar, creme e frutas, para pro-
duzir o Petit Suise (VEIGA; VIOTTO, 2001).
A centrifuga ¢ responsavel pela realizagdo
da tradicional etapa de dessoragem, que con-
tribui para a diminui¢ao do rendimento desse
produto e para geracdo de soro de leite. Uma
das formas de aumentar o rendimento do
queijo Petit Suise e reduzir a produgio de soro
de leite ¢ eliminar a etapa de dessoragem do
processo de producdo, produzindo o queijo
Petit Suise com retengdo de soro (SOUZA
et al., 2012).

Para eliminacgdo desta etapa e obtengdo
de um produto com retengdo de soro faz-se
necessaria a adigao de ingredientes, tais como
os hidrocoloides. Esses s@o polissacarideos
e proteinas amplamente utilizados nas in-
dustrias como agentes de corpo, gelificagdo,
estabilizantes de espumas, inibidores de for-
macao de cristais de gelo e agucar, entre outras
fungdes (PHILLIPS; WILLIAMS, 2000). Os
hidrocoldides podem interagir com as pro-
teinas do leite, gerando um produto final com
estabilidade e consisténcia diferenciadas. A
producdo do queijo Petit Suisse com reten-
¢ao do soro pode representar uma grande
vantagem dentro dos programas de redugao
de residuos das industrias de laticinios do
pais e também para o aproveitamento total
dos nutrientes contidos no leite (SOUZA
et al., 2012).

A hidrolise da lactose a glicose e galac-
tose no leite reduz de 20 a 40% a necessidade
de sacarose para a producao de derivados agu-
carados, o que propicia uma reducdo de 10%
do valor energético do produto. A utilizagao
de leite hidrolisado para a producao de leites
fermentados e queijos acelera o processo de
acidificagdo, reduzindo o tempo de fabricacgao
e acelerando a desenvolvimento de estru-
tura e flavor em queijos (TUCKER, 1995).
Outro ponto importante na reducao dos teo-
res de lactose ¢ atender o publico intoleran-
te a este carboidrato. Estima-se que cerca de

70% da populacdo mundial apresenta essa
sindrome, mas os valores variam regional-
mente, podendo ir de 2 a 100% dependendo
da etnia (GONZALEZ, 2007).

O objetivo desse trabalho foi desenvol-
ver um produto com menor teor de lactose
para atender ao nimero crescente de pessoas
intolerantes e avaliar a composicao fisico-
quimica, perfil de textura e sensorial. Além
disso, esperava-se aproveitar o aumento de
dulcor causado pela degradagdo da lactose
em glicose e galactose para a diminui¢do da
adicao de sacarose no produto. Dessa forma
o produto atenderia também a Resolugdo
CNS N° 408 (ANVISA, 2008), bem como o
documento de referéncia para guias de boas
praticas nutricionais da ANVISA (ANVISA,
2012). Nesse ultimo documento ¢ ressalta-
do que se deve evitar 0 consumo excessivo
de acgucar e que ndo deve ser estimulada a
substituicdo deste ingrediente por edulco-
rantes (adogantes).

MATERIAL E METODOS
Formulacéo dos produtos

Os produtos foram fabricados em trés
repeticdes, com dois tratamentos distintos.
O controle foi produzido um Petit Suisse
segundo a tecnologia de formulagdo, com
auséncia de dessoragem, que tem sido am-
plamente difundida no mercado. Nesse pro-
cesso o leite (65,42% m-'m™') foi adicionado
de 8,5% m'm™! de creme (36% de gordura),
sacarose (15% m-m™'), agentes de corpo com-
postos por hidrocolodides (Tecgem AA772,
6% m-m'), polpa (Tecgem AA 21.220,
5% m-m™) e citrato de sédio 0,08% m-m.
Estes ingredientes foram misturados e aque-
cidos até temperatura de 90 °C por 3 minu-
tos, sendo homogeneizado a pressdao de 200
bar quando atingida a temperatura de 50 °C.
O produto formulado foi fermentado com
fermento termofilico (MOS 062 E — Sacco)
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composto pelos microrganismos Lactococcus
lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp.
cremoris ¢ Streptococcus thermophilus, a 38
+ 2°C até pH proximo de 4,6. Apds atingir o
final da fermentag@o, o produto foi resfriado
e texturizado em homogeneizador a pressao
de 50 bar, para atingir a textura final dese-
jada no produto.

O segundo tratamento seguiu fabrica-
¢ao semelhante, diferenciando-se pela adigdo
da enzima lactase (SternEzym 21.901L) no
inicio da fermentacdo, juntamente com o fer-
mento. Foi empregada a dose recomendada
pelo fabricante, a concentragdo de 0,05%
para cada 1 g de lactose. Foi feita ainda a di-
minui¢do de sacarose em 20% com relag@o
ao controle.

Anilises fisico-quimicas e sensoriais

A analise centesimal foi realizada, em
duplicata, para avaliagdo dos seguintes atri-
butos: agucares redutores e ndo redutores,
segundo Wolfschoon-Pombo & Casagrande
(1982); estrato seco total (EST): método gra-
vimétrico (Pereira et al., 2000); atividade de
agua: empregando Aqualab série 3; acidez
(% de acido latico) e pH (medidor de pH).

O perfil de textura foi determinado em
equipamento Analisador de Textura CT3
(Brookfield). As condigdes utilizadas nos tes-
tes foram: tipo de teste: Analise do Perfil de
Textura (TPA); velocidade de teste: 1,0 mm/s;
distancia de compressdo: 10 mm; for¢ca mi-
nima de contato: 10,0 g; probe utilizada: ci-
lindro de acrilico de altura: 20 mm; largura:
40 mm; e diametro: 38,1 mm. Os dados foram
coletados no programa “TexturePro CT V1.2”.

Oitenta e quatro consumidores, de am-
bos os sexos e com idades variando entre 18
e 71 anos, participaram do teste triangular
(B =0,05, a =0,10) (MEILGAARD et al.,
2007), recrutados entre a equipe de colabo-
radores e estudantes do Instituto de Latici-
nios Candido Tostes. O critério de exclusdo no

teste sensorial foi possuir alergia a protei-
na do leite de vaca. Os consumidores avalia-
ram o queijo Petit Suisse ap6s 7 dias da data
de produgao a uma temperatura de 8 °C £ 3 °C,
empregando escala hedonica de 9 pontos
(MEILGAARD et al., 2007). A analise de
frequéncia dos escores heddnicos para cada
formulacdo de queijo Petit Suisse foi reali-
zada de acordo com as seguintes faixas de
aceitagdo:
— Rejeicao: escores de 1 a 4, indicando
que os consumidores desgostaram da
amostra

— Indiferentes: escores 5, indicando
indiferenga dos consumidores

— Aceitagao: escores de 6 a 9, indican-
do que os consumidores gostaram da
amostra.

As amostras foram servidas em copos
plasticos com capacidade para 30 mL, nos
quais aproximadamente 25g do produto era
fornecida, recebendo codificagdo randomica
com 3 algarismos, apresentados de forma
monadica. Os dados foram analisados por
meio de andlise de varidncia (ANOVA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta as médias de com-
posi¢do das amostras dos dois tratamentos. As
amostras foram estatisticamente diferentes
(p < 0,05) quanto aos quesitos EST, acidez,
agucares ndo redutores e redutores. Esses
resultados mostram-se coerentes com o fato
da reducdo expressiva de sacarose (20%)
na formulacdo do tratamento, que altera os
solidos totais e os agucares ndo redutores.
A adicdo de lactose altera os valores dos
acgucares redutores, pois, de uma molécula
redutora, lactose, passa-se a duas molécu-
las de agucar redutor, glicose e galactose.
Entretanto, ressalta-se que o teor de aguicares
totais ndo apresentou diferenca significa-
tiva (p > 0,05) exatamente pelo aumento de
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moléculas de agucar resultante da conversao
da lactose.

Os resultados de proteina e gordura
nao sdo apresentados, pois seus valores apre-
sentam-se incoerentes com a formulagao rea-
lizada, considerando-se o balanco de massa
das quantidades de matéria prima empregada
e suas composi¢des centesimais. Em alguns
casos a amostra foi submetida a mais de 15
repeti¢des da mesma analise, trocando-se o
analista e os reagentes para eliminar possi-
veis erros de execug@o e problemas com rea-
gentes. Tais resultados levantam uma de-
manda por adequagdes nas metodologias
analiticas atuais existentes. Sabe-se que o
uso de gomas atinge seus objetivos tecnolo-
gicos exatamente pela interagdo com cons-
tituintes do alimento e acreditamos que
essas interagdes tém afetado a separacdo e
o fracionamento para a quantificagdo das
moléculas em analise. O trabalho de Paixdo
e colaboradores (2011) também apresenta va-
lores abaixo dos esperados e exigidos pela
legislagdo para proteina e gordura. Essa
afirmacao se baseia em resultados de analises
anteriores de produtos de mercado, onde fo-
ram encontrados resultados coerentes nos

produtos onde ¢ sabido que ¢ empregada a
tecnologia tradicional de centrifugagdo para
a dessoragem. Produtos onde ha indicios do
uso de formulagdes para evitar a etapa de
separagdo do soro apresentaram resultados
incoerentes com o esperado e até mesmo
com a legislacdo. Levanta-se a hipotese de
nesses produtos estarem ocorrendo interagdes
entre os constituintes e os ingredientes até o
momento pouco exploradas e que afetam o
preparo tradicional das amostras para analise.

Apesar de nao apresentar diferenga es-
tatistica significativa (p > 0,05) em todos os
resultados das analises de perfil de textura,
alguns provadores destacaram a percepcao
de diferenca nesse atributo entre as amostras.
Para varios julgadores houve diferenga entre
a viscosidade dos produtos. Essa diferenca
pode ser ajustada pela alteragdo dos hidro-
coloides adicionados, bem como suas pro-
por¢des (MARUYAMA et al., 2006).

As amostras apresentaram diferenca
sensorial estatisticamente significativa pelo
teste triangular (= 0,05, o =0,10). Observou-
se que a hidrolise de lactose em glicose e
galactose, que deveria aumentar o dulgor do
produto, ndo foi suficiente para suplantar a

Tabela 1 — Médias observadas da composicao centesimal das formulagdes de queijos petit suisse

Formulagdes
Variavel Controle Tratamento p-valor
Aw 0,973 0,971 0,01
pH 4,64 4,32 0,01
EST (% m'm™) 353 31,9 0,02
Acidez (°D) 26 29,8 0,01
Acgucares redutores (% m'm) 5,4 11,2 0,02
Acgucares nao redutores (% m-m™) 16,9 10,5 0,02
Agucares totais (% m-m) 21,6 21,8 0,24
Dureza 599,75 441,5 0,10
Adesividade 15,2 14,6 0,23
Elasticidade 10,6 10,5 0,11
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redugdo de 20% na quantidade de sacaro-
se adicionada na formulagdo do produto,
segundo os dados descritos em literatura
(TUCKER; WOODS, 1995). Como comple-
mentag¢do da avaliagdo sensorial, foi feita
a analise de preferéncia por meio de escala
hedodnica para verificar a aceitagdo dos pro-
dutos. A analise estatistica mostrou que a
diferenca entre as tecnologias afetou a acei-
tagdo dos produtos, com média 7,6 para o
controle e 6,5 para o tratamento. As médias
foram estatisticamente diferentes em nivel
de 5% de probabilidade. De acordo com as
observagdes colocadas pelos julgadores, per-
cebeu-se que o aglcar € importante para
encobrir a acidez caracteristica do produto,
pois dulgor e acidez estiveram entre os quesi-
tos mais citados como fator de diferenciacio
entre as amostras.

A Figura 1 apresenta a frequéncia dos
escores na analise sensorial de aceitacdo
por escala hedonica. Observa-se que apesar
da diferenca estatistica entre as médias, o
produto com redugdo de sacarose continua
apresentando elevado percentual de aceitagdo.

CONCLUSOES

A formulacdo empregada no expe-

rimento possibilitou a obtencdo de queijo
Petit Suisse com teor reduzido em lactose
e com composi¢do proxima ao produto
tradicional. Apesar da menor aceitagdo, o
produto adicionado de lactase e com menor
teor de agucar ainda pode ser considerado
viavel pela sua avaliacdo de aceitacdo entre
gostei ligeiramente e gostei moderadamen-
te. Estudos adicionais s@o necessarios para
verificar se a interrup¢do da fermentagdo
em pH mais elevado reduziria o impacto da
diminui¢ao do agucar. Outro fator que poderia
ser avaliado ¢ o uso do parametro acidez
no lugar do pH para determinar o final da
fermentacdo do produto. A importancia de
avaliacOes adicionais esta na consonancia do
desenvolvimento desse produto com as dire-
trizes atuais de diminui¢do do consumo de
acucares, gorduras e sodio, entre outros, do
Governo Federal, através da Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria.
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Figura 1 — Frequéncia dos escores na analise sensorial de aceitagdo por escala hedonica
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