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RESUMO

O requeijao possui consisténcia que permite a espalhabilidade a temperatura
ambiente. Essa caracteristica se deve a auséncia de uma matriz proteica rigida,
resultado da forte agitacdo, homogeneizacao e acao do sal emulsificante durante o
processamento. A adicdo de fontes vegetais em requeijdo constitui uma
possibilidade de veicular compostos que auxiliem na saudabilidade e melhorem as
caracteristicas tecnolégicas deste produto, neste sentido, os brotos de bambu
tornam-se interessantes, uma vez que estes sao ricos em diversos nutrientes, como
vitaminas, minerais, proteinas e possuem baixo teor de gordura e alto teor de fibras.
O presente estudo teve como objetivo desenvolver um requeijao com adi¢cao do pé
do broto do bambu (Dendrocalamus asper), bem como avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas (umidade, cinzas, proteina, gordura, pH e acidez titulavel) das
formulagdes. Os requeijoes foram elaborados com massa de queijo, sal fundente
comercial (difosfato, tetrassédico e pirofosfato tetrassédico), creme de leite
pasteurizado bovino (~ 45% gordura), agua e cloreto de sédio para a formulacao
controle (FC) e para a formulagdo com adigdo do p6 do broto do bambu (FB), foi
acrescido nos ingredientes acima mencionados, 1,5% do broto do bambu mantido
em ebulicdo (1:4 - broto em pedagos de 6 cm®: 4gua potavel) por 90 min para
remogdo dos compostos cianogénicos, desidratado a 80 °C em estufa com
circulacéo de ar e triturado, em liquidificador doméstico até granulometria inferior a
0,500 mm. O pé do broto do bambu utilizado continha 69,22% de fibra alimentar
total. A caracterizacdo do requeijao ndo indicou diferengca significativa entre os
valores de (FC e FB): umidade (54,95 e 55,15%), cinzas (3,44 e 3,56%), proteina
(1,24% e 1,38%) e gordura (25,26% e 26,53%). O valor de pH da FC (5,93) foi
menor (p<0,05) quando comparando com FB (5,96) e consequentemente o oposto
foi observado em relacdo a acidez titulavel (FC 9,26% e FB 8,97%). O pH esta
relacionado com a consisténcia, sendo que valores préximos a 5,4 podem prejudicar
a estrutura, formando uma textura muito firme e granulada nos queijos processados.
Os resultados refletiram que a adicdo do pé do broto do bambu nao interferiu de
maneira significativa na formulagdo dos requeijoes, além de ter aumentando a
quantidade de fibra alimentar total (dados nao informados) e consiste em uma
oportunidade de matéria-prima inovadora para maiores investigacdes em trabalhos
futuros, em maiores concentragdes, a fim de se alcancar um produto com apelo de
saudabilidade.
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