DETERMINAGAD DA QUANTIDADE DE CLORETO DE CALCIO EM QUEIJO DE EX-
TRATO HIDROSSOLUVEL DE SOJA E LEITE
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Formulagges de gueijo com extrato hldrossoluvel de soja e
leite (1:1) foram testadas Jem relacdo 3 maior ou  menor
guantidade de cloreto de c6101o, de modo a se  determinar
2 quantidade desse sal necessdria para a cbtencao de  um
coagule firme e um produto final com boa textura. Foram
sadas as seguintes concentragoes de cloreto de calcio:
0,07; 0,09; 0,11 e 0,15 woles/1.

1 INTRODUCAD

Queljo & um concentrade protelcu-gorduroso de alto valor alimen=-
L1c1o, resultante da maturacao da coalhada, a gual se obtem pela
agdc coagulante de ,uma substdncia (coalho), natural ou artifi-
cial, sobre a caseina contida no leite (&).

A coagulagao cnnsegulda através dos acidos organicos é admitida
na legislagio de varios paises. No entanto, salvo excegio expres
sa, por queijo sé se entende o produto resultante de uma agac en
zimatica (8).

Com o crescente aumentc dos custos do queijc e considerando seu
alto valor de gordura e ceolesterol, ha um interesse cada , vez
maior no desenvolvimento de gueijos feitos a base de proteina de
soja (2).

O extrato de soja em po, a partir de sua introdugic no mercado ,
apresentou maior ampliagde na formulagdo de alimentos para crian
Gas alergl"&s ao leite. Com o decorrer do tempo e devidec a maior
disponibilidade do produto no mercado, a sua utilizacBSo tem sido
ampliada na fabrlcaqao de produtos alimenticios, constituindo-se
em ingrediente bisico para determinadas formulaqoes e em substi-
tuto do leite para cutras (farinhas panificaveis, produtos de
confeitaria e produtos fermentados) (6,9).
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0 cloreto de cdlcio é considerado como um agente coagulante na fa
bricagioc do tofu, enriguecendo-o em calcio mineral, o qual é ge-
ralmente deficiente na dieta de vegetarianos e pessoas gue teém
por hdbito baixa ingestdo de produtos ldcteos. O cloreto de cal-
cic proporciona produto com excelente aroma e sabor, de custo me
nor e maior velocidade de coagulagio comparado com oS cutros coa
gulantes tipo nigari, sdo encontrados na dgua do mar e muito uti
lizados no Japao. Sao usados cemo agente enr:;ecedor de tomates
em conserva, fatias de magd para tortas, assim como coagulante
opcional em queijos, caldas de cereja e azeitonas em salmoura(2).

Resultados anteriormente obtides por alguns pesquasadores mostra
ram que, a firmeza do codgqulo diminui com o incremento, na mistu
ra com o leite, do extrato solivel de soja (6).

(o] objet:vo deste trabalho foi estudar a guantidade de cloreto de
calcio mais indicada para a obtengdo de queijo com 50% de extra-
to hldrossoluvel de SOJa Levou-se em consideragao a formagac e
caracteristicas do codgulo, bem como a textura do produto final,
respeitando-se o processo tradicional de fabricagao de queijo.

2 MATERIAL E METODOS

0s queijos foram elaborados no laboratdério de Tecnologia de Ali-
mentos das Usinas Piloto da UFPR, utilizando-se 1&1te pasteuriza
do tipo B e extrato hidrossoluvel de soja do comércio.

O leite apresentou as seguintes caracteristicas:

4 g e T A R o atan e B
Teor de gordura ...... 4,0%
Densidade .o e 03

Teor de sdlidos ...... 12,80%

Proteinas .......c.e.0 3,68%

CiNZas . ..ovvavivnnsas QTR

CRLGA i R 5% vees 104 mg/l00 g (6)
170 mg/100 g (7)

* Valores médios da literatura

A seguir, as especificagies do extrato hidrossoluvel de soja:

Umidade .. ....svnessn- max. 3,0%
Protefnas: o veivvies min. 42,0%
Lipidios ......sessees min. 23,0%
[V p b o e e SO AR S
EADIAG o e s MAK ) L O K
(ot AP R A max. 0,1%

Fabricagio de queijos

Foram elaborados virics gueijos a 50% de extrato hidrossolivel
de soja. Para possiveis comparagbes, foram confeccionados dois
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padrées: 1) tofu - seguindo metodologia de AOYAGI & SHURTLEFF(2)
e 2) queijo 100% leite (5).

A mlstura do leite com o extrato hidrossclivel de soja reconsti-
tuido (12,5% de solidos) foi pasteurizada a 72 C (3 a 4 minutos)
resfriada e mantida a temperatura de 38 C. A essa mistura foram
acrescentados na ordem em gque Se apresentam: fermento latico =
ll%) cloreto de calcic (0,07; 0,09; 0,11; 0,15) moles/litro e,
apos eg:tacen. coalho liquido (0,13). O tempo de coagulagio foi
de 40 minutos.

Realizou-se o corte com lira nos sentidos horizontal e vertical,
formando=-se cubos de 1 cm de lado. Em seguida, procedeuhse a des
soragem c"i‘ d e a pr g gradativa, com auxilio de vdrios
pesos, até dez vezes o peso do gueijo. Realizou-se a salga seca
externa (2%) e, posterLormante, as queijos foram estocados sob re
frigeragdo a 10 C + 1 C. Apds trés dias, efetuou-se analise sen-
sorial com membros semitreinados.

i RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 ﬁemonstra aem relagao as caracteristicas dos queijos ,
a concentragao de cloreto de calcio, o rendimento em pesa e  os
valores atribuidos para textura e sabor.

TABELA 1 - RENDIMENTO, TEXTURA E SABOR DOS QUEIJOS FORMULADOS

TIPO Callp CARRCTERTSTICAS RENDIMENTO TEXTURA SABOR
(moles/1) (% peso) 1-10 1-10

A 0,07 50% leite 508 EHS * 16 6,7 5,6
B 0,00 50% leite S0% EHS 14 5,8 5,7
€ 0,11 50% leite S0% EHS 16 6,8 6.3
D 0,15 50% leite 50% EHS 15 6,0 5,1
E 0,07 100% leite de soja 17 6,5 5.3
F 0,002 100% leite 14 9,4 9,0

*

EHS = Extrato hidrossoluvel de soja

Observou-se que o codgulo dos queijos com 50% de extratc hidros-
solivel de soja (A, B, C, D} tem consisténcia menos firme apés o
corte e sua dessoragem deve ser bastante lenta.

0 cloreto de cdlcio foi um bom coagulante, fornecendo uma textu-
ra melhor na concentragao de 0,11 moles/l, confirmada pela andli
se sensorial (Tabela 1).

0 queijo A, concentracgio de 0,07 moles/l de cloreto de cadlcioc, a
pesar da textura semelhante a do C, concentragao de 0,11 moles/1
de cloreto de calcio, possuia um coagulo menos firme na fase da
dessoragem conforme observado durante dos testes (Figura 1).
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FIGURA 1 - PERFIL DAS CARACTERISTICAS DOS QUEIJOS FORMULADOS

COR

TEXTURA SABOR

LEGENDA

Queijo com extrato (1:1) - 0,07 moles/1l -.-.-. (A)
Queijo com extrato (1:1) - 0,09 moles/l -- - {B)
Queijo com extrato (1:1} - 0,11 moles/1 (e)
Queije com extrate (1:1) - 0,15 meles/l ...... (D)
Queijo com leite de soja (100%) /[-/-/-/-/-/-/ (E)
Queijo de leite (100%) R S )
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0 gueijo com 50% de extrato hidrossolivel de soJa apresentou sa-
bor acentuado caracterlstzcc, tanta que na analise sensorial os
queijos A, B e D tiveram, com relagdo ac sabor, aceitabilidade
semelhante ao tofu.

0 rendimento para o gqueijo com extrato foi de (16kg/l00kg de lei
te), sendo maior que o de leite puro (1l4kg/100kg de leite) & me
ner que o do tofu (17kg/l00kg de leite de soja).

4 CONCLUSOES

Com relagdo aos resultados obtides, observa-se que, ac se acres-
centar extrato hldrossoluvel de soja (50%) na elaboragioc de quedi
;a, a melhor concentraqao de cloreto de calcio a ser adicionada
& de 0,11 moles/1.

Obteve-se um rendimento em pesoc, superior em 8,9% ao queijo con
vencional.

Para o consumldor nac habituado a saborear produtos de soja,faz-
se necessarioc produzir o queijo com menores concentragdes de ex-
trato, ou incentivar sua utilizacgac enquanto ingrediente na con-
fecgdo de ensopados, assados e sobremesas, tal como fazem os o-
rientais.

Ainda gue a preferéncia, em relagac ao sabor seja pelo queijo
com 100% de leite, poder-se-ia sugerir o emprego de corantes ef
ou aromatizantes para que o produno com extrato hidrossolivel de
scja fosse utilizade como o gueijo tradicional.

Abstract

The cheese formilation with soybean extract and milk (1:1) are tested to the
best level of calcium chloride to cbtain a f£irm curd for better texture in
final product. The calcium chloride addition was: 0,07; 0,09; 0,11 and 0,15
moles,/1.

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

01 ABOU EL-ELLA, W.M. Hard cheese substitute from soymilk.
J.Foed Sci., 45(7):1777-8, 1980.

02 AOYAGI, A. & SHURTLEFF, W. Tofu & sovmilk production: the
book of tofu. 2nd ed. The Soyfoods Center, 1979. v. 2.

03 BEHMER, M.L.A. Tecnologia do leite. 15 ed. Nobel, 1985. 320
jol

04 CANTO, W.L. et alii. Estudcs econdmicos - alimentos processa
dos (13). Campinas, ITAL, 1982,

0]

wn

EMPRESA DE PESQUISA AGROPECUARIA DE MINAS GERAIS. 0Os quei-
jos na fazenda. Rio de Janeirec, Globe, 1987. 216 p.

06 GOMES, J.C. et alii. Substituicdo parcial do leite r fa-

rinha de soia em queijc prato: caracteristicas quimicas.
&.0.t.

LCEPPA, Curitiva, 7(1)jan./jun.1989 \3

-



a7

(o]}

08

10

11

12

LT

OLIVIERA, J.5. Queijo: fundamentos tee¢noldgicos, Campinas,
UNICAMP, 1980, 146 p.

PINEDA, J.M.5. Industrias ldcteas. 5 ed. s.l., Litexa,1980.
376 p. 5

PCRTER, J.W.G. Leche y productos lacteos. Espanha, Acribia,
1975. 88 p.
TRAVAGLINI, D.A. BxErato de soja em pé. In: SAVASINI, J.A.

A. Industrializagio R T T

TRAVAGLINI, D.A. & VITTI, P. Soja em farinhas e produtos de-
sidratados de preparo rapido. In: MIYASAKA, 5. & MEDINA,
J.¢. {eds). A soja no Brasil. 1981.

WALSTRA, P. & JENNESS, R. Quimica v fisica lactologica. Es-
panha, Acribia, 1984. 423 p.

B.CEPPA, Curitiba, 7(1)an./fun.1989



