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Desenvolvimento de queijo petit suisse
probiodtico adicionado de farinha de chia

RESUMO

Os consumidores valorizam alimentos nutritivos, saborosos e que contribuam com a
manutengdo da salude reduzindo os riscos de doengas. Assim, o objetivo deste estudo foi
desenvolver e caracterizar queijo petit suisse probidtico acrescido de farinha de chia. Queijo
petit suisse sabor morango foi feito adicionando 3 diferentes concentragdes (0,4%; 0,6% e
0,8%) de farinha de chia. Além disso, foram adicionados 108 - 10*°° UFC.g™* de Lactobacillus
casei. Os tempos de anadlise da viabilidade das bactérias laticas foram 0, 15 e 30 dias de
fabricagdo do produto armazenado a 8°C. Foram feitas andlises fisico-quimicas,
microbioldgicas e teste de aceitacdo e intencdo de compra utilizando escalas de 9 e 5
pontos, respectivamente. O produto manteve-se de acordo com os parametros
microbioldgicos para queijo petit suisse durante o armazenamento. Para os parametros
fisico-quimicos o produto ndo apresentou variagdo entre as amostras, porém na analise
sensorial a amostra com 0,6% de chia foi menos aceita (escore 4,266) quando comparado
ao controle (escore 4,8) ndo diferindo na intengdo de compra nos tempos 0 e 15 dias de
armazenamento. Este produto probidtico associado a farinha de chia representa uma nova
opg¢ao de consumo.

PALAVRAS-CHAVE: Lactobacillus casei, Salvia hispanica, Derivado lacteo.
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INTRODUGAO

A alimentagdo é o principal fator que contribui para um estilo de vida saudavel
(BETORET et al., 2003). A industria lactea tem aplicado os conhecimentos das
propriedades funcionais e de saude no desenvolvimento de novos produtos, o que
é um desafio para os produtores de alimentos, a medida que procura atender a
demanda dos consumidores por produtos que sejam, concomitantemente,
sauddveis e atrativos (DELFINO, 2013). O queijo petit suisse € um queijo fresco, ndo
maturado, obtido por coagulacdo do leite com coalho e/ou enzimas especificas
e/ou de bactérias especificas, adicionados ou ndo de outras substdncias
alimenticias (BRASIL, 2000). Este queijo apresenta boa aceita¢do pelo publico em
geral, sendo dirigido, principalmente, ao publico infantil.

Balbi (2015) constatou que o tratamento com L. casei veiculado por petit
suisse associado a farinha de banana verde apresentou maior contagem de
bactérias laticas quando comparado aos tratamentos com outros potenciais
probidticos avaliados.

Zamora-Vega et al. (2013) produziram queijos simbidticos acrescidos de
Sacharomyces boulardii e inulina, encapsulados ou ndo. Os autores observaram
um decréscimo na contagem do microrganismo no produto, durante os 30 dias de
estocagem a 4 °C. No entanto, o queijo foi considerado probidtico por atender a
guantidade minima de microrganismos viaveis recomendada pela FAO/WHO. O
produto elaborado com o simbidtico encapsulado apresentou menor perda de
viabilidade de S. boulardii. Acredita-se que a microcdpsula feita com inulina,
alginato e mucilagem protegeu o microrganismo. Os autores concluiram que o
queijo fresco é um bom veiculo para carrear probidtico.

Alimentos funcionais sdo aqueles que, além de fornecerem a nutricdo bdsica,
promovem a saude, atuando no desenvolvimento e manutencdo das fungdes
normais do organismo humano (BRASIL, 1999). Assim, os produtos lacteos
funcionais sdo alimentos a base de leite enriquecidos com um ou mais
componentes funcionais ou produtos baseados em ingredientes originarios do
leite (SAXELIN; KORPELA; KINEN, 2003).

As bactérias que, quando administrados em quantidades adequadas, afetam
positivamente a saude do hospedeiro, sdo classificadas como probidticas
(SANDERS, 2003). O emprego de bactérias probidticas em produtos lacteos tem
sido amplamente estudado a fim de verificar sua viabilidade apds o
armazenamento refrigerado e ingestdo (GALLINA, 2011). Os queijos sdo veiculos
promissores dessas bactérias para o organismo humano por apresentar condi¢des
favoraveis para a sobrevivéncia destas bactérias (CICHOSKI et al., 2008; SOUZA et
al., 2008; CRUZ et al., 2009; SANTOS et al., 2009).

A farinha proveniente da semente chia, é uma excelente fonte de proteinas,
fibras, minerais, vitaminas do complexo B e 6mega 3, sendo ideal para enriquecer
grande quantidade de produtos, além de ser utilizada como férmula base de
alimentos para bebés, alimentos para fornos, barras nutritivas, iogurtes e saladas
(TOSCO, 2004). O consumo desta semente tem despertado um interesse crescente
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devido aos inumeros beneficios para a saude que lhe sdo atribuidos,
nomeadamente na prevencao de doencas cardiovasculares e de alguns tipos de
cancer e prevencao do aumento de peso (RAMOS, 2013).

Dessa forma, o objetivo deste estudo foi desenvolver e caracterizar um queijo
petit suisse probidtico acrescido de farinha de chia.

MATERIAIS E METODOS

ELABORAGAO DO QUEIJO PETIT SUISSE

Para elaboracdo do queijo petit suisse sabor morango foi utilizado leite
desnatado pasteurizado aquecido a temperatura de 35°C adicionado de 0,04% de
cloreto de célcio a 5% (m/v), 1% de fermento latico mesofilico tipo O e 3-5% de
coalho. Para caracteriza-lo como probidtico foram ainda adicionados 3% de cultura
constituida de Lactobacilus casei da colecdo de culturas do laboratdrio do Instituto
Federal do Sudeste de Minas Gerais (IF Sudeste MG). Apds coagulacdo (24 horas)
a massa foi cortada e drenada até o dia seguinte e, em seguida, adicionada de 10%
de creme de leite com 20% de gordura, 5,4% de acucar, 0,1% estabilizante e 2,5%
de polpa de morango. Apés a elaboracdo, o produto foi envasado em frascos de
vidro esterilizados.

A farinha de chia utilizada foi adquirida ja processada em um mercado do
municipio de Rio Pomba, MG. A adicdo da farinha foi feita de acordo com a porg¢ado
de 6mega 3 presente na mesma. Segundo Tosco (2004), a farinha de chia possui
2030 mg de 6mega 3 em 100g de produto. Foram selecionadas entdo trés
concentragdes distintas 0,4 (A4), 0,6 (A6) e 0,8% (A8) para posterior adigdo no petit
suisse, sendo feito também sem a adicdo da farinha (A0). Este foi armazenado a
temperatura de 8°C para as respectivas analises.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

Foram realizadas analises de coliformes a 30 e 45°C e estafilococos
coagulase positiva de acordo com IN 62 (BRASIL, 2003). A viabilidade do
microrganismo foi determinada segundo metodologia proposta por Richter e
Vedamuthu (2001), logo apds a fabricagdo (dia 0) e apds 15 e 30 dias de
armazenamento.
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ANALISES FiSICO-QUIMICAS

Foram feitas analises em duplicata e trés repeti¢cdes de pH, acidez titulavel
(% de acido latico), proteinas, sélidos totais, umidade, cinzas e gordura conforme
metodologia estabelecida pela Instru¢do Normativa n 2 68 (BRASIL, 2006).

ANALISE SENSORIAL

Foi realizada anadlise sensorial (teste de aceitacdo) com as formulagdes
contendo 0%; 0,4%; 0,6% e 0,8% de farinha de chia. Houve a participacdo de 50
julgadores ndo treinados (servidores e alunos do IF Sudeste MG), que atribuiram
notas de 1 (desgostei extremamente) a 9 (gostei extremamente) (MINIM, 2006) e,
a inten¢do de compra foi avaliada utilizando escala de atitude de 5 pontos,
variando de 1 (certamente ndo compraria) a 9 (certamente compraria) (LUTZ,
2008). As analises sensoriais foram realizadas nos respectivos tempos: 0, 15 e 30
dias de fabricacao.

Também, em uma escola do municipio de Rio Pomba, MG, foi feita analise
sensorial, utilizando escala hed6nica de cinco pontos (1- detestei, 2-ndo gostei, 3-
indiferente, 4-gostei, 5-adorei), com 60 criancas de idade entre 8 e 13 anos. Neste
caso, as amostras oferecidas para andlise foram as que continham 0% e 0,6% de
farinha de chia, uma vez que a concentra¢cdo com 0,8% de chia se diferiu da
amostra controle e a 0,6% nao.

O projeto questdo, numero é 35793614.6.0000.5588, foi submetido e
aprovado pelo Comité de Etica do IF Sudeste MG.

ANALISE ESTATISTICA

Os dados foram avaliados por andlise de variancia (ANOVA), seguida de teste
de Tukey, a 5% de significancia, para identificar as diferencas em casos
significativos. As analises de variancia e o teste de médias foram realizadas
no software Sisvar.

RESULTADOS E DISCUSSAO

AVALIACAO MICROBIOLOGICA

Foram encontrados resultados inferiores a 3,0 NMP/g de coliformes totais e
termotolerantes para os dias 0, 15 e 30 de fabricagdo do produto.
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O regulamento que fixa os requisitos microbiolégicos de queijos de muita alta
umidade com bactérias laticas em forma viavel e abundante (BRASIL, 1996),
estabelece a contagem de até 10? coliformes/g para coliformes a 45 °C. Dessa
forma, os petit suisse produzidos neste trabalho estavam de acordo com a
legislagdo vigente. Estavam também de acordo com aqueles produzidos
comercialmente, onde Veiga et al. (2000) avaliando petit suisse de marcas
comerciais obtiveram valores inferiores a 0,03/g de coliformes a 30°C e a 45°C.

A contagem de estafilococos coagulase positiva foi <1,0x10' UFC.g? est.,
estando o produto de acordo com a legislacdo legal vigente (BRASIL, 2002), cujo
limite maximo estabelecido é 1,0x103UFC.g. Dessa forma, pode-se afirmar que a
producdao e armazenamento dos produtos elaborados foram realizados sob boas
condicdes higiénico-sanitarias.

Em relacdo a contagem de bactérias laticas, durante a vida de prateleira dos
produtos elaborados, houve uma reducdo decimal para cada tratamento
elaborado. Ao comparar os produtos apds a fabrica¢do (dia 0) e com dias 15 de
armazenamento, foi possivel observar reducdo decimal de, aproximadamente, 1
ciclo log para todas as concentragdes de chia analisadas, o mesmo foi observado
quando comparado o dia 0 com o dia 30 para os produtos A4, A6 e A8 (Figura 1).

10,5

10 A0
-0-A4
g

E" 9,5 -+-Ab6
A8

9

8,5

0 15 30
Dias

Figura 1 - Viabilidade L. casei em petit suisse adicionado de diferentes concentragdes de
chia.

O queijo petit suisse foi uma matriz adequada para veicular o microrganismo
probidtico estudado pois, durante todo o periodo de armazenamento refrigerado,
0s queijos apresentaram populacdes de 8 a 10 log UFC.g™ de L. casei. Assim, este
produto correspondeu ao regulamento técnico para produtos com alegacdo
probidtica e funcional, que estabelece a quantidade minima diaria (porgdo diaria)
de microrganismos vidveis que devem ser ingeridos para obter efeitos terapéuticos
na saude (BRASIL, 2002). Segundo este regulamento, o consumo deve ser igual a
10g didrias de um produto contendo 107 a 108 UFC.g™ ou mL ou de 100g diarias de
um produto contendo 10° a 107 UFC.g* ou mL.
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Nas amostras A0 e A4 houve um decréscimo na viabilidade das bactérias
laticas até os 15 dias de armazenamento do produto com posterior crescimento
de 15 dias a 30 dias de armazenamento, o que provavelmente se deve a adaptacao
dos microrganismos ao meio. J4 as amostras A6 e A8 apresentaram decréscimo na
viabilidade de bactérias laticas até os 30 dias de armazenamento, provavelmente
devido a menor quantidade de dgua nos produtos, uma vez que essas amostras
foram adicionadoas de maior quantidade de farinha de chia e uma das
caracteristicas da chia, segundo CAPITANI et al. (2012) é a grande capacidade de
reter e absorver dgua, sendo este produto utilizado como um agente emulsionante
e estabilizante de emulsdes. Além disso, segundo esses autores, o consumo dessa
fibra dietética pode ser uma importante alternativa para melhorar a saude
humana.

Diversos estudos mencionam a boa adaptacdo de bactérias probidticas em
gueijos, bem como a manutencdo da viabilidade ao longo do tempo de
armazenamento. Relata-se também sua influéncia positiva na textura e em
propriedades sensoriais quando os probidticos sdo adicionados aos produtos
(CRUZ et al., 2011; BURITI, SOUZA e SAAD, 2011).

Cardarelli et al. (2003), verificaram em queijo petit suisse adicionado de
prebidticos populacdes de Lactobacillus acidophilus de 7 log UFC.g?, durante 21
dias de armazenamento a 4+12C. Demonstrando grande estabilidade durante o
armazenamento refrigerado.

Os queijos apresentam pH mais elevado em relacdo aos iogurtes e leite
fermentados, além de maior teor de lipidios, elevada disponibilidade de
nutrientes, baixo teor de oxigénio e matriz de textura densa, fatores estes que
conferem maior estabilidade para a sobrevivéncia das culturas probidticas (BURITI,
SOUZA e SAAD, 2007; RIBEIRO, SIMOES e JURKIEWICZ, 2009; KARIMI,
MORTAZAVIAN e CRUZ, 2011).

O tempo de armazenamento é um fator que pode influenciar a sobrevivéncia
destas bactérias, podendo ocasionar reducdo em sua contagem. Segundo
Ranadheera, Baines e Adams (2010), o teor de gordura, a concentragao e o tipo de
proteinas e carboidratos, bem como propriedades fisico-quimicas como pH,
atividade de 4gua (Aw) e acidez do produto sdo alguns dos fatores que podem
afetar o crescimento e a sobrevivéncia do microrganismo probidtico no alimento.

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA

Em relagdo as analises fisico-quimicas, ndo houve interagao da concentragao
de chia adicionada ao produto dentro de cada tempo de andlise, portanto a
Tabelas 1 mostra os resultados das analises fisico-quimicas de queijo petit suisse
com diferentes concentragdes de farinha de chia comparadas ao longo do tempo
de armazenamento.

Durante o periodo de armazenamento, uma reducdo de pH é esperada em
queijos e outros produtos lacteos fermentados, visto que se trata de um processo
natural da fermentacdo da lactose pelas bactérias laticas e probidticos presentes
no produto, produzindo acido latico e outros acidos organicos (MARUYAMA et al.,
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Tempo

15
30

2006). Entretanto, os valores encontrados neste trabalho ndo apresentaram
mudancas.

Tabela 1. Resultados médios das analises fisico-quimicas de queijo petit suisse com 0%;
0,4%; 0,6% e 0,8% de farinha de chia, nos tempos 0, 15 e 30 dias de fabricagdo.
Aspectos

Acidez Cinzas EST Gordura pH Proteina  Umidade
0,87° 0,55° 34,17° 2,14° 4,542 7,68° 65,77°
0,76° 0,62° 33,58° 3,58° 4,39° 7,652 66,412
0,90° 0,57° 34,02° 4,29° 4,64° 7,132 65,57°

NOTA: Letras minusculas distintas, em uma mesma coluna, indicam diferencas significativas
entre os tempos (p<0,05).

A Tabela 2 mostra os resultados das analises fisico-quimicas dos produtos com
diferentes concentragdes de farinha de chia em cada tempo de armazenamento.

Durante o armazenamento foi possivel observar uma variagao do pH de 4,39
a 4,67 para todos as concentragdes analisadas. Os valores de pH ndo diferiram
significativamente (p>0,05) entre as amostras analisadas (A0, A4, A6 e A8) (Tabela
2). Quando comparados os tempos 0 e 30 dias é possivel verificar que também
ndo houve diferenca significativa (p>0,05) entre as amostras. Em contrapartida,
para 15 dias de fabricacdo houve diferenca significativa (p<0,05) nos valores de pH
entre as amostras (Tabela 1). O mesmo comportamento foi observado para acidez,
em que foram encontrados valores de 0,74% a 0,94% para os tratamentos
avaliados nos diferentes tempos.

O produto petit suisse padrdo elaborado por Oliveira, Deola e Elias (2013),
apresentou pH 4,50 e acidez titulavel de 12,88%. No trabalho de Paixdo et al.
(2011) diferentes marcas de petit suisse apresentaram pH em torno de 4,47 a 4,75.
Em uma outra pesquisa desenvolvida por Prudéncio (2008) os valores de acidez
foram mais baixos, em torno de 10,48%, enquanto o pH manteve-se entre os
padrées, 4,56. Tais variagdes tem relagdo com a quantidade de acido latico
produzido pelas bactérias laticas e/ou culturas probidticas que conseqlientemente
influenciaram na reduc¢do do pH dos queijos petit suisse.

O queijo petit suisse € um queijo de altissima umidade, a ser consumido fresco
(BRASIL, 2000), sendo assim, suas caracteristicas se assemelham as caracteristicas
de composi¢do e qualidade dos queijos de muita alta umidade estabelecida no
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996), onde
padrées de umidade destes queijos ndo devem ser inferiores a 55,0%.

No produto elaborado, a umidade variou de 63,33 a 67,55, ndo havendo
diferenca significativa (p>0,05) entre os tempos 0, 15 e 30 dias de fabricacao.
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Tabela 2. Resultado das andlises fisico-quimicas de queijo petit suisse com 0% (A0); 0,4% (A4); 0,6% (A6) e 0,8% (A8) de farinha de chia
dentro de cada tempo (0, 15 e 30 dias) de armazenamento.

Dias/ Amostras
15

Al A6

pH 4,51+0,28° 4,54+0,232 4,5510,23? 4,570,242 4,550,112 4,390,072 4,410,032 4,42+0,09° 4,62+0,06° 4,62+0,08* 4,66+0,08? 4,67+0,11°2
Acidez (%) 0,85+0,06° 0,860,122 0,86+0,08? 0,92+0,08? 0,750,042 0,750,042 0,75+0,03° 0,79+0,03° 0,88+0,11° 0,83%0,17° 0,90+0,13? 0,9440,15?
Gordura (%)  1,67+1,27° 1,7341,16° 2,17+2,02° 3,0041,73° 3,3341,15° 3,3310,29° 3,67+1,44° 4,00+1,32° 3,00+0,87° 4,17+1,61° 4,33+1,52° 5,67+0,29°
Cinzas (%) 0,53+0,11° 0,55+0,11° 0,56+0,08° 0,570,112 0,58+0,03? 0,62+0,02° 0,64+0,12° 0,64+0,04° 0,51+0,08° 0,56+0,02° 0,58+0,15? 0,6310,04°
Umidade (%)  63,33+2,7° 66,00+2,4° 66,4112 ,4° 67,5516,5° 65,43+1,4° 66,08+1,2° 66,64+1,6° 67,50+0,6° 63,78t4,5° 65,90+2,3? 66,06+1,9° 66,54+2,0°
Proteina (%)  7,64+0,46° 7,6610,58° 7,680,482 7,731,22° 7,0810,02° 7,62+1,38° 7,8610,32° 8,0210,26° 6,58+0,38° 7,00£1,10° 7,24+1,80° 7,72%1,30°
EST (%) 32,64+2,7° 33,59+2,5° 33,74+2,2° 36,7046,5° 32,50+41,4° 33,56+1,2° 33,92+1,6° 34,5610,6° 33,0614,2° 33,94+2,2° 33,95+2,0°  35,15+1,99°

NOTA: Letras minusculas distintas, em uma mesma linha dentro de cada tempo, indicam diferencas significativas entre as amostras

(p<0,05); Média +- desvio padrdo (3 repeticdes).
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Souza et al. (2010) ao elaborarem queijo petit suisse sabor morango de baixo
valor caldrico com 4 formulag¢des distintas, encontraram maiores variacGes de
umidade (69,77 a 85,33%), quando comparado ao presente estudo. Paixdo et al
(2011) caracterizaram queijos petit suisse comercializados na regido de Lavras-MG,
e verificaram que as diferentes marcas testadas apresentaram variacdes de
umidade de 71,22 a 77,40%. Estes autores justificaram que essas variagoes estao
relacionadas as diferentes substancias hidrocoléides presentes nos produtos, que
interagem com as proteinas do leite podendo resultar em alteragbes na
estabilidade, consisténcia final e, possivelmente, um dessoramento apds o
esfriamento (VEIGA et al., 2000).

Com relagdo ao extrato seco total (EST), no produto elaborado ndo houve
diferenca significativa (p>0,05), tanto entre as amostras quanto entre os tempos
de armazenamento. Sua variacdo foi de 32,50+1,41 a 35,15+1,99%. Valores
proximos ao presente estudo foram encontrados em petit suisse padrdo (37,71%
de EST) avaliados por Oliveira, Deola e Elias (2013). Em contrapartida, Paixdo et al.
(2011) encontraram uma variagdo de EST entre marcas comerciais igual a 22,59 a
28,78%.

Neste trabalho, os valores encontrados para cinzas variam de 0,52 a 0,64% e
os mesmos nao diferiram significativamente (p>0,05) com relacdo aos tempos. Os
maiores valores encontrados foram para os produtos com maiores concentragdes
de chia. Valores préximos ao presente estudo sao reportados por SAITO (2014),
que afirma que um queijo processado sem adicdo de nenhum tipo de corante tem
um valor de 0,69 + 0,02 para residuo mineral fixo. Valores superiores sdo relatados
por Cardarelli et al. (2003) que encontraram 0,90% de cinzas pra queijo petit suisse
e por Oliveira, Deola e Elias (2013) que encontraram o valor de 1,03%, para residuo
mineral fixo

Neste trabalho, a variacdo de gordura diferiu significativamente (p<0,05) entre
as amostras, havendo também variacdo ao longo do tempo de armazenamento
(p<0,05). Para proteinas ndo houve diferenca significativa (p>0,05) tanto entre as
amostras quanto ao longo do tempo.

Outros autores como Veiga et al. (2000) encontraram para gordura valores de
4,47 a 6,22 e proteinas de 6,59 a 8,88% ao analisarem variadas amostras de queijo
petit suisse em uma cidade paulista. Prudéncio et al. (2008) relataram que os
resultados médios obtidos para proteinas foram de 6,23 a 6,72 e 4,60 a 4,30% para
gordura total. Valores do presente estudo foram menores aos relatados por esses
autores provavelmente pelo uso de leite desnatado na elaboragdo do pettit suisse
probidtico, acarretando entdao, menor valor de gordura no produto elaborado.

AVALIACAO SENSORIAL

A Tabela 3 apresenta a avaliacdo sensorial de petit suisse probidtico
adicionado de diferentes concentragdes de farinha de chia.
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Tabela 3. Avaliacdo Sensorial de queijo petit suisse probidtico adicionado de 0% (AQ); 0,4% (A4); 0,6% (A6) e 0,8% (A8) de
farinha de chia nos diferentes tempos de armazenamento do produto (0, 15 e 30 dias) de fabricacédo.
Dias/ Amostras

15
Atributos A4 A6
Cor 8,16° 7,62% 7,86% 7,48° 7,26° 7,40° 7,26° 6,98° 7,70° 7,30% 7,32ab 6,88b
Sabor 8,20° 7,74° 7,88° 7,08° 7,36° 7,46° 7,10° 6,84° 7,86° 7,18% 7,34bc  6,74c
Aroma 8,16° 7,54% 7,82% 7,22° 7,44° 7,38° 7,16° 6,90° 7,76° 7,28% 7,42ab 7,18b
Acidez 8,04° 7,66% 7,78% 7,16° 7,32° 7,22° 7,042 6,70° 7,60° 7,16® 7,28ab 6,88b
Textura 7,96° 7,66 7,72% 7,22° 7,84° 7,84° 7,642 7,50° 8,00° 7,62% 7,76 b 7,18Db
Avaliagdo Global 8,24° 7,86 8,08° 7,32° 7,72° 7,40 7,34% 7,06° 8,00° 7,54° 7,56b 6,84Db
Int. de compra 3,58 2,70° 2,72° 2,44° 3,02° 2,92% 2,58% 2,40° 3,28° 2,523 2,70b 2,12c

NOTA: Letras minuUsculas distintas, em uma mesma linha dentro de cada tempo, indicam diferencas significativas entre as
amostras (p<0,05).
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Para avaliagdo sensorial no tempo 0 dias de fabricagdo foi possivel observar
que, com relacdo a todos os atributos avaliados, a amostra A8 apresentou menor
aceitacdo quando comparada com a controle (p>0,05), porém, ndo diferiu das
demais amostras, exceto para os atributos sabor e avaliacdo global. As amostras
A4, A6 e AO ndo deferiram entre si (p<0,05).

As demais amostras adicionadas de chia (A4 e A6) ndo diferiram do controle
(p>0,05), exceto para intencdo de compra, ou seja, em relacdo a intencdo de
compra constatou-se que a amostra mais aceita foi a A0, e as demais amostras
apresentaram a mesma aceitagao.

Observa-se que apods 15 dias de fabricacdo (Tabela 3), os atributos cor, sabor,
aroma, acidez e textura ndo diferiram entre as amostras. Para avaliagdao global a
amostra A8 diferiu da A0, mas nao diferiu das demais e 0 mesmo se aplica para a
intencao de compra.

No tempo 30 dias de fabricacdo, foi possivel observar que, com relacdo aos
atributos avaliados (cor, aroma e a acidez) a amostra A8 diferiu significativamente
(p<0,05) da amostra controle (A0), ndo diferindo, porém, das demais amostras.
Também, as amostras A4, A6 e A0 nao deferiram entre si (p<0,05). Com relacdo a
textura a amostra A8 diferiu das amostras A6 e AQ, enquanto as demais amostras
nao diferiram entre si. Quanto aintencdo de compra a amostra A8 diferiu de todas
as demais amostras, enquanto as mesmas nao diferiram entre si.

Oliveira, Deola e Elias (2013) verificaram que, para os quesitos aparéncia e
impressdo global, o produto sem chia obteve maior média, sendo constatado pelos
mesmos que as sementes da chia possivelmente ndo agradaram tanto os
julgadores. O mesmo foi encontrado no presente estudo na analise sensorial com
o publico infantil. A amostra sem chia apresentou um escore de 4,80 e a amostra
com 0,6% de chia apresentou menor aceitacao, com escore médio de 4,26. Ambas
amostras ficaram entre os escores gostei e adorei. A amostra A6 foi escolhida para
comparag¢do com o controle (AO) por nao ter diferido estatisticamente (p<0,05) das
amostras A4 e AO e, por apresentar maior concentragao de farinha de chia quando
comparado as demais.

Segundo Veiga et al. (2000), o queijo petit suisse é consumido como
sobremesa e é dirigido principalmente para publico infantil, por ter uma boa
aceitagdo.

Delfino, Oliveira e Barros (2014), ao avaliarem a aceitacdo sensorial de petit
suisse com adicdo do probidtico L. casei, também encontraram boa aceitacdo e os
fatores que influenciaram foram textura, teor de agucar e acidez.

CONCLUSAO

Foi possivel produzir queijo petit suisse com caracteristica probidtica. A
adicdo de até 0,6% de farinha de chia foi sensorialmente bem aceita pelo publico
geral e pelo infantil. Para todos os atributos fisico-quimicos e microbioldgicos
avaliados o produto esteve de acordo com os parametros da legislagcdo vigente
para queijo petit suisse. Além do publico infantil, o produto é uma nova opc¢do de
consumo para pessoas que buscam uma alimentagdo sauddvel e equilibrada,
podendo ser consumido por adultos e idosos.
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Development of probiotic petit suisse
cheese added with chia flour

ABSTRACT

Nutritious and tasty food product sand which contributing to health maintenance
by reducing the risks of diseases, are valued by consumers. The aim of this study
was to develop and characterize probiotic petit suisse cheese added with chia
flour. Strawberry flavored Petit suisse cheese was made by adding three different
concentrations (0.4%, 0.6% and 0.8%) of chia flour. In addition, it was added 108 -
10%° CFU.g* of Lactobacillus casei. The Analyses were made at 0, 15 and 30 days of
manufacture of the product stored at 8°C. Physicochemical analyzes,
microbiological and acceptance testing and purchase intent were made using
scales 9 and 5 points, respectively. The product remained in accordance with the
microbiological parameters for petit suisse cheese. For the physical-chemical
parameters, the product did not change among samples, but in the sensory
analysis, the sample with 0.6% of chia was less accepted (score 4,266) when
compared to the control (score 4,8) did not differ in intention to buy at times 0 and
15 days of storage. This probiotic product with chia flour represents a new
consumption option.

KEYWORDS: Lactobacillus casei, Salvia hispanica, Dairy product.
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