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RESUMO - O bambu é um recurso florestal amplamente utilizado e que possui
alto teor de fibras em seus brotos, o que o leva a ser considerado um alimento
nutritivo e saudavel. Devido a capacidade de retencdo de agua por parte das
fibras, apresenta potencial para producdo de farinha, podendo ser utilizado
como espessante em produtos que apresentem pouca firmeza como o Petit
Suisse. Este estudo teve por objetivo elaborar um queijo do tipo Petit Suisse
utilizando farinha de broto de bambu como fonte alternativa de espessante
natural e com isso avaliar o impacto sobre a composicdo fisico-quimica e o
perfil de textura do produto. Os resultados demonstraram que a adi¢do de
diferentes quantidades de fibra de bambu ao produto nao teve efeito sobre o
pH, umidade, gordura e proteina, mas sim para os parametros de textura e
sinérese. O produto adicionado de 0,75% de fibra de bambu apresentou
menor efeito de sinérese ao longo do armazenamento, apresentando-se
também com a textura mais firme e gomosa.

Palavras-chave: Sinérese; farinha de broto de bambu; textura.

ABSTRACT - Bamboo is a widely used forest resource and has a high fiber
content in its shoots, which makes it considered as a nutritious and healthy
food. Due to the water retention capacity of the fibers, it has the potential for
flour production, and can be used as a thickener in products that have little
firmness such as Petit Suisse. This study aimed to prepare a Petit Suisse type
cheese using bamboo shoot flour as an alternative source of natural thickener
and, therefore, to evaluate the impact on the physicochemical composition
and texture profile of the product. The results showed that the addition of
different amounts of bamboo fiber to the product had no effect on pH,
moisture, fat and protein, but on texture parameters and on the effect of
syneresis, product with the highest percentage of bamboo fiber (0.75%) was
firmer and gummy, less elastic and with less syneresis effect during storage.
Keywords: Syneresis; bamboo shoot flour; texture.
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1. INTRODUCAO

O bambu ¢é wuma planta perene
pertencente a familia Poaceae e a subfamilia
Bambusoideae, considerado um importante
recurso florestal em todo mundo, sendo
amplamente encontrado nos continentes
asiatico, americano e africano (BASAK et al,
2021; LONG et al., 2021). Também é amplamente
utilizado na construcdo civil, na fabricacdo de
moveis e seus brotos sdo considerados alimentos
nutritivos e saudaveis, com alto teor de fibras
(SILVA et al., 2020; MOUSAVI et al., 2022).

Desta forma, os brotos de bambu
mostram potencialidade para extracdo de fibras e
producdo de farinhas para uso em alimentos
(FELISBERTO; BERALDO; CLERICI, 2017). Mancebo
et al. (2018) observaram que misturas de fibra de
bambu apresentam alta capacidade de ligacdo e
de retencdo de agua. Além disso, Silva et al.
(2020) evidenciaram que a farinha de broto de
bambu pode ser utilizada como espessante,
substitutos de gordura e como alternativa as
farinhas tradicionais para elaboracdo de produtos
de panificagdo. Em estudo, Santos et al. (2020)
verificaram que géis de emulsdo contendo fibra
de bambu aumentaram a estabilidade de uma
emulsdo a base de pele de suino, melhorando os
aspectos relacionados a textura.

Nessa perspectiva, pesquisas afirmam
que a farinha de broto de bambu é uma
importante matriz vegetal, com propriedades
espessantes, apresentando potencial de uso para
a industria alimenticia (MANCEBO et al., 2018;
SILVA et al., 2020). Além de alterar
caracteristicas tecnolégicas dos produtos, a fibra
do broto de bambu pode ser classificada como
dietética, com potencial para produgdo de
alimentos funcionais (LI et al., 2021),
apresentando-se segura para consumo e capaz
de fortificar alimentos com a utilizacdo de
técnicas de processamento adequadas (SANTOSH
et al., 2021).

Estudo desenvolvido por Li et al. (2021)
demonstrou que a administracdo de fibra de
broto de bambu em ratos Sprague-Dawley com
hiperlipidemia induzida por dieta hiperlipidica
(HDF) reduziu significativamente os niveis de
colesterol total e de triglicerideos nos animais.

Com o] crescente interesse e
conscientizacao por parte dos consumidores, em
buscar ingredientes alimentares naturais que
exercam beneficios a saude (HIMASHREE;
SENGAR, 2022), busca-se fontes alternativas de
espessantes que possam ser adicionadas ao
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produto em substituicdo a espessantes
comerciais convencionais (LIAO et al., 2021).

O Petit Suisse é um tipo de queijo que
apresenta grande aceitabilidade pelos
consumidores, devido a caracteristica cremosa e
ao fato de ser pratico para o consumo (TOLONI et
al., 2014). Como apresenta pouca firmeza, pode
ser adicionado de espessantes por necessitar
reter dgua e favorecer a formacao de gel, aspecto
tecnolégico de elevada importancia, pois a forca
do gel lacteo formado influenciara em
parametros como rendimento, umidade e textura
e nas caracteristicas sensoriais do produto
(PANDEY et al., 2000; SILVA et al., 2021b). Porém,
este tipo de produto pode ser afetado pela
sinérese, que pode ser definida como a liberagdo
gradual do soro de leite do gel lacteo, ocorrendo
em queijos fermentados e produtos lacteos
durante o processo de fabricagdo e
armazenamento  (SILVA et al.,, 2021b),
considerado um atributo indesejdvel, pois afeta a
homogeneidade, a qualidade sensorial e a vida de
prateleira dos produtos (SOHANY et al., 2022).
Espessantes podem ser utilizados para diminuir o
efeito de sinérese e conferir ao produto a
consisténcia desejada (SANCHEZ et al., 2000;
ZAMBRANO et al., 2005; SA, 2008).

Com base no exposto, o presente estudo
teve como objetivo elaborar um queijo do tipo
Petit Suisse com adicdo de farinha de broto de
bambu como wuma fonte alternativa de
espessante natural e avaliar os efeitos sobre o
perfil de textura, sinérese e composicao fisico-
guimica do produto.

2. METODOLOGIA
2.1 Producgao do queijo Petit Suisse
2.1.1 Elaboragao do queijo quark

A massa base para a producdo do queijo
Petit Suisse foi elaborada segundo Esmerino
(2013) e Vitola et al. (2020), com adaptagGes. O
leite integral (4% de gordura) pasteurizado foi
acondicionado em recipiente de plasticos (tarro)
de 30 litros, mantido a 4 °C. Em tanque
encamisado, o leite foi aquecido a temperatura
de 362C e adicionado de 2% de fermento
mesofilico liofilizado (Delvo®Tec 33A 2U) e
coalho (0,05 g.L'l; Quimiosina Microbiana
produzida por Aspergillusninger var. awamon;
Ha-La, Chr. Hansen), procedendo, por
conseguinte a homogeneizagdo. Decorridos 40
minutos, foi realizado o corte da coalhada (~2
cm) e a retirada do soro.
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A coalhada foi mantida a temperatura de
refrigeracdo (+ 5,0 °C, Brastemp) até pH 4,90. Em
seguida, foi submetida ao congelamento durante
~84 horas para posterior producao do Petit Suisse
(BIANCHI et al., 2021).

2.1.2 Formulagdao e processamento do queijo
Petit Suisse

A massa do queijo quark anteriormente
preparada foi descongelada em temperatura de
refrigeracdo (£ 5,0 29C) por 24 horas para
elaboracdo do queijo Petit suisse (Figura 1). Duas
formulagbes foram desenvolvidas utilizando
queijo quark (~ 71,3%), creme de leite 64% de
gordura (10%) e agucar refinado (Alto Alegre -
18%). A fibra de bambu QC 200 (Nutrassim Food
Ingredients) que consiste em uma mistura de
granulometrias com mesh de 450, 170 e 70 (32,
90 e 200 u), foi adicionada nas proporcdes de
0,5% para a formulagdo 1 (F1) e 0,75% para a
formulagdo 2 (F2). Cabe ressaltar que o total da
formulagdo (100%) foi mantido, considerando a
compensagdo no quantitativo de massa
adicionado em relacdo a fibra.

Figura 1. Fluxograma do processo de elaboracao
do queijo Petit suisse.
Massa base
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Fonte: Os autores.

Os ingredientes foram homogeneizados
em Thermomix (Vorwerk, Wuppertal, Alemanha)
por 20 minutos, conforme Silva et al. (2021a),
com modificagGes. Em seguida, o Petit Suisse foi
fracionado em porg¢des de 50 g e acondicionados
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em recipientes de polipropileno com tampa,
armazenados a * 5 2C em refrigerador, para
posterior analises.

2.2 Anadlises do perfil de textura, sinérese e
composigao fisico-quimica

O perfil de textura foi determinado de
acordo com Souza et al. (2011), com
modificacdes e a sinérese segundo Amaya-Liano
et al. (2008), com modificages. As analises de
proteina, lipidios, umidade e pH foram realizadas
conforme metodologia descrita por AOAC (2016).
Os resultados obtidos fazem referéncia ao 12 e
109 dia apds elaboracdo do queijo Petit Suisse,
mantido em refrigeracdo a 42C.

2.3 Analise estatistica

A andlise estatistica foi realizada pelo
Software Past 4.0 e os dados foram submetidos a
Andlise de varidncia, seguido pelo Teste Tukey
com significancia de 95%.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Composigao fisico-quimica e sinérese

Os teores de fibra de bambu adicionados
ndo afetaram significativamente (p<0,05) o teor
de gordura do produto, com média de
21,66%+0,57 e 21,5%+0,50 para as formulacdes
F1 e F2, respectivamente (Tabela 1). Silva et al.
(2021a) evidenciaram que o teor de lipidios em
gueijo Petit Suisse sem lactose de leite de ovelha
variou de 13,9 a 16,5%. Estima-se que a gordura é
um importante fator para a composicdo e
estrutura de queijos, podendo vir a afetar a cor, o
sabor e a textura dos mesmos (BAYARRI et al.,,
2012).
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Tabela 1. Resultados (média * desvio padrao) das analises fisico-quimicas do queijo Petit suisse formulado
com diferentes percentuais de fibra de bambu durante o armazenamento.
Formulacdes

Temp
Parametro o F1 F2
(dias)
Gordura(%) 1  21,66+0,57° 21,5+0,50°
Pr‘zﬁ/oe)'”a 1 08,02+0,10° 07,61+0,41°
H 1 4,94 +0,02" 4,92 +0,01"
P 10  4,94+0,02™ 4,92 +0,02*
Umidade 1  47,02+0,63"° 48,65+0,55"
(%) 10 44,50+ 1,06 46,09 + 0,58
Sinerese 1 14,30+1,80" 13,72 +1,29"
(%) 10 23,86+0,57% 18,66+ 1,27%

Legenda: F1: formulagdo de queijo Petit Suisse com adi¢do 0,5% de fibra de bambu QB 200; F2: formulagdo de queijo
Petit Suisse com adigdo 0,75% de fibra de bambu QB 200.

Médias seguidas de letras minusculas iguais nas linhas ndo diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05) em cada dia de
armazenamento. As médias seguidas de letras mailsculas iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste Tukey

(p<0,05) para cada formulagao.
Fonte: Os autores.

Quanto ao teor de proteinas, os
resultados encontrados para F1 (8,02%+0,10) e
F2 (7,61%+0,41) ndo diferem significativamente
(p<0,05), estando de acordo com o Regulamento
Técnico de ldentidade e Qualidade de Queijo
Petit Suisse (BRASIL, 2000) que prevé um minimo
de 6,0% de proteinas lacteas no produto. Ainda,
se aproxima de resultados obtidos por outros
estudos, como Deolindo et al. (2019) e
Bermudez-Beltran et al. (2020), que encontraram
uma média de valores de 8,26% e 7,47%,
respectivamente.

Ndo foram observadas diferengas
significativas nos valores de pH entre as
formulagGes do queijo Petit Suisse desenvolvidas
(p<0,05), ou seja, o aumento da concentragdo da
fibra de bambu, nas concentracGes estudadas,
ndo interfere nesta caracteristica do produto.
Pereira et al. (2016) evidenciaram diminuicdo de
pH em queijo Petit Suisse com extrato de
jabuticaba apds 28 dias de armazenagem. Este
comportamento ndo foi observado no presente
estudo (p<0,0H), pois as quantidades de fibra de
bambu adicionadas provavelmente nao foram
suficientes para alterar tal caracteristica do
produto.

Em suma, a umidade ndo diferiu entre as
formulagGes, porém foi influenciada pelo tempo
de armazenamento (p<0,05). Os valores obtidos
foram similares ao observado por Bermudez-
Beltran et al. (2020) que relatou teor de umidade

de 44,03% em Petit Suisse de groselha do cabo
incorporado de pd de folha de moringa e
gelatina. O teor de umidade diminuiu ao longo do
tempo de armazenamento, possivelmente pelo
fato de que houve liberacdo do soro que se
encontrava na fase coloidal no produto, analisado
pelo percentual de sinérese. A ocorréncia de
sinérese impacta na textura e qualidade do
produto (CASTILLO et al., 2006).

Quanto ao percentual de sinérese, foi
observado um aumento do valor nas duas
formulagdes desenvolvidas apds armazenamento
de 10 dias (p<0,05). Deolindo et al. (2019)
também observaram aumento significativo no
percentual de sinérese em queijo Petit Suisse
elaborado com extrato liofilizado de semente de
uva apods refrigeracio de 14 dias, o qual
apresentou 28+1% de soro liberado.

O percentual de sinérese foi inferior para
a formulacdo F2 em 10 dias de armazenamento,
em relagdo a formulagdo F1 (em média 13,6%
menor) indicando que a adigdo de 0,75% de fibra
de bambu aumentou a retencdo de soro e,
portanto, resultou em diferenca entre as
formulagGes (p<0,05). Em estudo, a adicdo de
farelo de aveia diminui a sinerese em Petit Suisse
devido a alta quantidade de fibras presentes no
mesmo (RIBEIRO et al., 2021).

Em produtos derivados do leite, como o
Petit Suisse, o rearranjo de agregados de
proteinas, ocasiona a contragdo da matriz da
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caseina com consequente expulsdo do soro. A
sinérese pode ser provocada por diversos fatores
como baixo teor de sdlidos, alta temperatura de
armazenamento e pela baixa acidez do produto
(pH24,6) (LUCEY, 2001; CASTILLO et al., 2006).

3.2 Perfil de textura

Os resultados quanto ao perfil de textura
dos queijos Petit Suisse podem ser observados na
Tabela 2. Desta forma, observa-se que a adicao
de 0,75% de fibra de bambu afetou a firmeza, a
elasticidade e a gomosidade do queijo Petit
Suisse, em relacdo a formulagdo com 0,50% de
fibra de bambu.
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O Petit Suisse é um queijo que apresenta
pouca firmeza e alta cremosidade, entretanto
essa caracteristica pode ser modificada com a
adicdo de agentes espessantes (SANTOS et al.,,
2018), conforme observado no presente estudo.
Além disso, outros fatores podem vir a afetar a
firmeza, dentre eles destaca-se a velocidade de
agitacao durante a elaboracdo, tendo em vista
que velocidades de agitacdo maiores acarretam
em produtos com consisténcia mais firme
(CERNIKOVA et al., 2017).

Tabela 2. Resultados (média + desvio padrao) do perfil de textura dos queijos Petit Suisse formulado com
diferentes percentuais de fibra de bambu durante o armazenamento.

Formulacdes

Parametro Tempo F1 F2
(dias)
_ 1 8,57+1,08%®  10,9+0,52%
Firmeza (N) Ab Aa
10  10,93+0,65"° 12,41+0,41

Adesividade 1 1,4610,06  1,20+0,19*
(N.s-1) 10 1,18+0,11*°  1,04+0,07"°
Elasticidade 1 3,81+0,58"°  1,08+0,36"°
(mm) 10 3,1240,35"  1,77+0,33"°
Gomosidade 1 5,24+0,35"°  7,92+0,80%
(N) 10 6,25+0,54"°  9,54+0,27*

Legenda: F1: formulagdo de queijo Petit Suisse com adigao 0,5% de fibra de bambu QB 200; F2: formulagdo de queijo
Petit Suisse com adigdo 0,75% de fibra de bambu QB 200.
Médias seguidas de letras minusculas iguais nas linhas ndo diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05). As médias

seguidas de letras maiusculas iguais nas colunas ndo diferem entre si pelo teste Tukey (p<0,05).

Fonte: Os autores.

Deolindo et al. (2019) evidenciaram
firmeza de 9,71 N em queijo Petit Suisse
elaborado com adicdo de extrato de semente de
uva, enquanto Silva et al. (2021a) encontraram
valores de firmeza de 2,19 a 4,76 N quando o
mesmo foi preparado com leite de ovelha.

A firmeza de ambas as formulagGes
aumentou com o armazenamento de 10 dias, isso
pode ter ocorrido devido a ocorréncia de
sinérese, pois a liberacdo gradual do soro
contribui para o aumento da firmeza
(PRUDENCIO et al., 2008; RIBEIRO et al., 2021).

A adesividade reflete a caracteristica
pegajosa do produto (NINGTYAS et al., 2017), a
qual ndo difere significativamente entre as
formulagdes F1 e F2. Estudo de Ningtyas et al.
(2017) evidenciou valores de adesividade de 1,1
N.s' em queijo cremoso com 3,8% de teor de
gordura, enquanto que os queijos com teor de

gordura inferior (1,3%) apresentaram adesividade
maior (2,7 N.s*), indicando que o teor de lipideos
afeta a caracteristica. Além disso, o tamanho dos
glébulos de gordura também estd relacionado
com a adesividade, pois particulas menores
possuem maior interacdo com a matriz proteica,
acarretando no aumento do valor do parametro
(CUNHA et al., 2013).

A elasticidade foi afetada pelo teor de
fibra de bambu utilizado (p<0,05). A mesma se
refere a capacidade do queijo em voltar a sua
condicdo original apds a deformacdo (PELEG,
2019). Santos et al. (2018) verificaram média de
elasticidade de 1,03 mm em queijos Petit Suisse
prebidtico de leite de bufala fermentado com
kefir, enquanto Silva et al. (2021a) verificaram
valores superiores, os quais variaram de 4,291 a
8,23 mm em queijo Petit Suisse sem lactose,
elaborado com leite de ovelha. Sabe-se que a
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elasticidade esta diretamente relacionada com o
tamanho dos glébulos de gordura dentro do
queijo, glébulos de gordura menores acarretam
em queijos com maior elasticidade (MICHALSKI et
al., 2004) e, a agitacdo é um dos fatores que
podem afetar o tamanho dos mesmos
(CERNIKOVA et al., 2017).

Ambas as formulacGes apresentaram
valores elevados para gomosidade, com destaque
para a formulacdo F2. Isto pode ser decorrente
das proporg¢oes de fibras de bambu utilizadas,
tendo em vista que possuem propriedades
espessantes, influenciando nas propriedades
texturais (MANCEBO et al., 2018). Além disso,
esta caracteristica pode estar relacionada ao alto
teor de gordura do produto, conforme
demonstrado nos resultados acima (Tabela 1),
pois a gordura contribui para a formacdo de uma
rede de gel de proteinas firme, ocasionando alta
gomosidade (MATIAS et al., 2014). Em adicdo,
houve aumento da gomosidade com o tempo de
armazenamento de 10 dias para a formulacdo F2,
contendo 0,75% de fibra de bambu (p<0,05).
Resultado similar foi obtido por Matias et al.
(2014) que evidenciaram aumento nesse
parametro em queijo Petit Suisse com adicdo de
soja apds armazenamento.

4. CONSIDERACOES FINAIS

A adicdo de diferentes quantidades de
fibora de bambu como fonte alternativa de
espessante ndo afetou caracteristicas fisico-
quimicas do Petit Suisse como pH, umidade,
gordura e proteina. A adi¢do de 0,75% da fibra de
bambu ao produto resultou em um Petit Suisse
mais firme e mais gomoso, menos elastico e com
menor efeito de sinérese ao longo do
armazenamento.
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