Projeto orientado pela Epamig avalia
substituicao da gordura do leite por oleo de
coco na fabricacao do requeijao cremoso

Seg 02 maio

Um projeto de pesquisa desenvolvido sob
orientacao da professora e pesquisadora do
Instituto de Laticinios Candido Tostes (ILCT)
da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de
Minas Gerais (Epamig), Denise Sobral,
avalia a substituicao total ou parcial da
gordura do leite por 6leo de coco na
fabricacdo do requeijao cremoso. O estudo
realizado pela aluna do Mestrado
Profissional em Ciéncia e Tecnologia do
Leite e Derivados da Universidade Federal
Kelly Britod€ Juiz de Fora (UFJF), Nawan Krayyem
Arbex, atende a uma demanda da industria
por produtos mais saudaveis e funcionais e por economia nos custos de producao.

Denise Sobral explica que de acordo com a legislacao um dos ingredientes obrigatérios para a
fabricacao do requeijao é o creme de leite, a gordura do leite, obtida pelo desnate parcial do leite,
que é extremamente perecivel e caro. “A gente tem bastante demanda da industria para a
substituicao dessa gordura que precisa ser refrigerada e tem um prazo de validade curto, entre trés
e quatro dias”.

A adicao de gordura vegetal faz com que o produto seja denominado mistura de requeijao cremoso,
em atendimento as exigéncias da legislagao. A pesquisadora destaca que essa mistura ja vem
sendo testada pela industria. “No entanto, as gorduras vegetais avaliadas acarretaram na perda de
qualidade, especialmente, no sabor, deixando um gosto residual, que, em alguns casos, é corrigido
pelo acréscimo de aromas. Nesse projeto a gente pensou em testar uma gordura vegetal que néo
deixasse um gosto ruim no produto e que melhorasse a logistica do laticinio, além de ter um apelo
saudavel. E dentre as gorduras disponiveis no mercado, identificamos o 6leo de coco como mais
adequado ao nosso projeto”.

Nesta primeira etapa foram produzidos trés tipos de produtos: um apenas com a gordura do leite,
um com substituicao parcial da gordura do leite pela gordura de coco e um sem adi¢cao da gordura
do leite. “Como teste inicial, nds resolvemos fazer a substitui¢cao total ou a parcial com 50% de cada
gordura. Vamos fazer analise de composi¢ao centesimal dos tratamentos das diferentes
formulagdes, analise de textura, anélise de cor, de derretimento. Com relacao a fabricacao, a gente
ja viu que é possivel, que é viavel, e que resultou em um produto bom. Na sequéncia vamos fazer
as estatisticas para ver se ha alguma diferengca em relagao ao produto tradicional”, explica Denise.


http://www.epamig.br/

Resultados iniciais

Esta fase inicial ndo prevé a realizacao de testes sensoriais, entretanto as primeiras impressoes
coletadas pela equipe de trabalho e colaboradores sdo de que nao ha perda de sabor e qualidade.
“A pandemia dificulta a realizagao desse tipo de teste, mas as pessoas envolvidas no projeto
provaram e gostaram. Até o nosso produto com 100% de éleo de coco nao ficou com gosto residual
de coco. Entdo achamos que o projeto € muito promissor”, afirma a pesquisadora.

Com relacao ao custo, Denise Sobral informa que a metodologia de calculo ainda esta sendo
definida. “A gordura de coco ndo é muito barata, em compensacao ela ndo precisa da cadeia do
frio. Dessa forma, a economia pode vir na refrigeracdo, na mao-de-obra e no transporte, ja que
muitas vezes a gordura do leite tem que ser adquirida de outros produtores. Estes fatores tém que
ser considerados na analise final”, argumenta.

O projeto néo inclui a avaliagdo de aspectos nutricionais, mas é possivel que os beneficios ja
conhecidos do 6leo de coco na alimentacao, como reducéo de niveis de colesterol no sangue,
diminuicdo de doencgas cardiovasculares, controle da diabetes (devido a reducéo do nivel de
glicemia em jejum), prevengdo doenga de Alzheimer, etc, também estejam presentes no novo
produto.

Mestrado Profissional

O Mestrado Profissional em Ciéncia e Tecnologia do Leite e Derivados foi desenvolvido em
parceria pela Universidade Federal de Juiz de Fora (UFJF), pela Epamig, por meio do Instituto
Laticinios Candido Tostes (Epamig ILCT) e pela Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(Embrapa Gado de Leite), com o objetivo de formar pessoal capacitado para a pratica profissional
avancada de procedimentos e processos aplicados ao desenvolvimento de tecnologia para o setor
laticinista.



