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RESUMO

Ma inddsfria alimenticia, as proteases t&ém encontrado diversas aplicages, algumas
bastante tradicionais, a exemplo da quimosina, amplamente utilizada na fabricagdo
de queijos. Entretanto, o aumento do consumo de queijos e a diminuigdo na
disponibilidade de estdmagos de bezemo lactentes tém ocasionado a demanda por
coalhos alternativos como os de origem microbiana e animal, oblidos muitas vezes
por manipulacdo genetica. Produtos de ocoméncia natural, como proteases extraidas
de vegetais e destinadas a fabricago de queijos, apresentam a vantagem de serem
mais facilmente aceitos pelos consumidores e aprovados para comercializacdo. Em
estudos anteriores na Embrapa Caprinos e Ovinos, obsenvou-s& que sementes de
girassol (Hellanthues annus) apresentaram atividade coagulante no leite. Baseados
nestes estudos realizaram-se novos experimentos com objetive de avaliar o
potencial da ufilizag2o de extratos das sementes de girassol na fabricagdo de
queijos de leite de cabra. Para alcancar este objefivo, queijos foram fabricados com
enzima fradicional {quimosina) e comparados com os fabricados com exiratos de
girassol, com base em eletroforeses e andlises fisico-quimicas. Apresentando
semelhanca enfre as caracteristicas fisico-guimicas e elefroforaticas entre os dois
processamentos, mostrando ser possivel a fabricagdo de queijos fabricados a partir
de extratos de sementes de girassol.
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INTRODUGCAD

Apesar de apresentarem-se como alternativa viavel na fabricagdo de queijos
com sabores diferenciados, proteases coagulantes de origem vegetal m sido
pouco utilizadas industriaimente. Somado a isto, ndo ha relatos na literatura
cientifica da utilizag3o de proteases vegetais obtidas em paises tropicais na
fabricag8o de queijos.

Estudos realizados na Embrapa Caprinos e Ovinos, ulilizando exiraios de
sementes de girassol, mostraram que através de testes bioguimicos estes extratos
hidrolisam a « caseina na regido Phel105-Met106, mesmo sitio de hidrélise da
renina, apresentando potencial para fabricagdo de queijos (Egito ef ai., 2007).

Este trabalho teve como objelivo a utilizac&o de uma enzima vegetal a ser
empregada na coagulagdo do leite para fabricagdio de queijos. Neste contexto,
utilizou-se coalho wvegetal (CV) obtido de sementes de girassol como agente
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coagulante do leite de cabra em substituicdo ao coalho comercial de origem animal a
base de guimosina (CA), para fabricacdo de queijo por coagulacdo enzimatica.
Foram avaliadas as caracteristicas fisico-quimicas e eletroforéticas do queijo capring
fabricado com extrato de girassol em comparacdo com as de queijo produzido com
coalho comercial

MATERIAL E METODOS

Para preparacdo do CV, sementes de girassol (100g) foram trituradas,
diluidas em solugdo de NaCl a 1% (250 mL) e acondicionadas a 8C por 24 horas &
fillradas. Para venficar a atividade coagulante do CV no leite de cabra, utilizou-se o
método de Bemidge (1952). © CA fol adquirido da Christian Hansen e utilizado de
acordo com a recomendacdo do fabricante. Queijos de cabra ufilizando coalho
tradicional de origem animal & coalho vegetal foram realizados adaptando-se a
metodologia descrita por Egito ef al, (1999, O rendimento dos queijos no primeirg
dia de fabricacdo foi determinado através de pesagem direta apds desenformagem.
Cueijos fabricados com CV e CA foram analisados nos dias 1, 7, 15 e 30 apos
fabricag3o, guanio aos aspectos eletroforéticos (Egito et al., 2007) e fisico-quimicos
(Instituto Adolfo Lutz, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAD

Foram necessarios 300 de sementes de girassol para obter 75 ml do extrato,
que fioi utilizado como coagulante (CV), suficientes para coagular 1L de leite em 1h.

Ma eletroforese dos gueijos com CV e CA observou-se diferenga entre os
queijos apds 1 dia de fabricagio, com aparecimento de 2 peptideos nos queijos com
CV (Figura1, asteriscos), mostrando ser o CV mais proteolitico que o CA no primeiro
momento logo apds a fabricagdo. A diminuigio da as-CM foi ohservada nos dois
processamentos (CV e CA), principalmente apds 15 e 30 dias permanecendo ainda
a presen¢a dos 2 peptideos verificados no primeiro dia de fabricag&o nos queijos
com CV (Figura 1).

A a54-CN caseina & uma das fragdes mais susceptivels a protedlise, conforme
foi verificado por diversos autores em uma grande varedade de queijos, a exemplo
do Cheddar (Kubis et al, 2001), Taleggio (Gobbetti et al., 19973), Gorgonzola
(Gohbetti et al., 1997h), Reggianito Argenting (Candioti et al, 2002), Mussarela
(Feeney et al., 2002), Caciocavallo Pugliese (Gobbetti et al., 2002) entre outros. No
entanto, a degradacdio da B-caseina & bem menor (Kalit et al., 2005). Portanto, os 2
peptideos observados na Figura 1 foram originados provavelments da a:-CH.

A presenga do tradicional peptideo para-k-CN {Figura 1) foi observado tanto
nos gueljos fabrcados com CV como CA. Resultados semealhantes foram obtidos por
Egito et al.,2007 apos hidrdlise de caseina bovina com CA e CV, onde ambos os
exiratos hidrolisaram a k-CN na regido Phe105-Met106. Os resultados das andlises
fisico-guimicas, apresentados na Tabela 1 (gordura, pH, acidez °D, atividade de
agua) dos queijos com CV e CA mostraram que os produtos s80 semelhantes,
sendo o rendimento de 97g/L & 95g/L, respectivamente. Os pardmetros acidez e pH
foram similares aos obtidos por Cavalcante et al. 2007 para queijo coalho maturado
por um periodo de trinta dias, bem como o teor de gordura logo apés a fabricagdo.
Mo entanto no estudo de Cavalcante et al, 2007 observou-s& um aumento no teor
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de gordura dos queijos ocasionado provavelmente pela reducdo de umidade durante
amaturagdo, ja que os queijos foram maturados sem embalagem.
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Figura 1. Caracterizacdo eletroforética de gueijos de cabra fabricados com quimosina e extratos
brutos de sementss de girassol. CH=Caseina caprina, @1 a @30= Cueijos fabricados com quimasing
2 anglisados nes dias 1. 7, 18 e 30; G1 a G20 = Queijos fabricados com extratos brutos de sementes
de girassol & analisados nos dias 1, 7, 15 & 30; as-CM= Caseina alfa; f-CN= Caseina beta; para- »
CM= peptides criginado da caseina kapa, (") peptideos orginados das cassinas.

para-x-CN

Tabela 1. Dados fisico-quimices de gueijos de cabra fabricades com CW e CA apos 1, 7,15 2 30dias *

Glueijos com CV Queijos com CA
Dias de maturagio 1 T 15 3o 1 T 15 a0
Gordura |%) 250 2680 270 285 28,0 7.5 286 288
pH 4.8 5.0 51 52 5.1 5.0 51 52
Acidez (T) Ga 88 83 Fi a1 83 g2 B4
Atividade de agua 0,883 0830 0824 08934 0,285 0.984 0.883 0,888
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CONCLUSAD

A fabricagdo de quejjos de cabra com coalho oblidos de semenies de girassol
pode ser realizada, visto a semelhanga entre as caracteristicas fisico-quimicas e
eletroforéticas entre os dois processamentos. Sendo uma tecnologia promissora,
principalmente em escala artesanal, onde o agricultor poderia cultivar as sementes e
preparar seu proprio coalho. Como perspectivas para a continuagdo dos estudos,
estdo sendo programados novos projetos visando a concentragdo do CV através de
membranas.
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