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O queijo Boursin é um queijo pouco conhecido no Brasil, poréem na Franca, € um tipo

comercial de queijo triplo-creme feito a partir de leite de cabra. Objetivou-se neste estudo,

desenvolver um queijo analogo ao Boursin a partir do leite bovino com caracteristicas

funcionais, acrescentando para isso, a linhaca (Linum usitatissimum) como componente

prebiotico, e o kefir como componente probiotico, e determinar quantitativamente por meio de
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analises fisico-quimicas seus constituintes. Os tratamentos foram dispostos da seguinte forma,
Tratamento 1 (T1) — padréo, o Tratamento 2 (T2) recebeu apenas o probidtico, o Tratamento 3
(T3) apenas o prebidtico, e o Tratamento 4 (T4) recebeu ambos os componentes prebidtico e
probidtico. Foi realizada analise estatistica pelo teste de Tukey para avaliar os parametros
fisico-quimicos determinados para pH, acidez titulavel, lipideos, proteinas, solidos solUveis
totais e cinzas). Os resultados apontam que o0s tratamentos do queijo Boursin ndo diferiram
significativamente entre si pelo teste de Tukey quanto aos teores de proteinas, lipideos, sélidos
soluveis totais e pH; porém, diferiram quanto ao teor de acido lactico, linhaca, cinzas e para as
amostras com kefir.

Palavras-chave: Acido latico; Composicdo proximal; Linhaca; Kefir; Probiotico; Prebiético.

Abstract

Boursin cheese is a little-known cheese in Brazil, but in France, it is a commercial type of
triple-cream cheese made from goat's milk. The aim of this study was to develop a cheese
similar to Boursin from bovine milk with functional characteristics, adding flaxseed (Linum
usitatissimum) as a prebiotic component, and kefir as a probiotic component, and to determine
quantitatively through physical analysis. chemical constituents. The treatments were arranged
as follows, Treatment 1 (T1) - standard, Treatment 2 (T2) received only the probiotic,
Treatment 3 (T3) only the prebiotic, and Treatment 4 (T4) received both the prebiotic and
probiotic. Statistical analysis was performed using the Tukey test to evaluate the physical-
chemical parameters determined for pH, titratable acidity, lipids, proteins, total soluble solids
and ashes). The results show that the Boursin cheese treatments did not differ significantly by
the Tukey test in terms of protein, lipids, total soluble solids and pH; however, they differed
in terms of lactic acid, flaxseed, ash and for samples with kefir.

Keywords: Lactic acid; Proximal composition; Linseed; Kefir; Probiotic; Prebiotic.

Resumen

El queso Boursin es un queso poco conocido en Brasil, pero en Francia es un tipo comercial
de queso de triple crema hecho con leche de cabra. El objetivo de este estudio fue desarrollar
un queso similar al Boursin a partir de leche bovina con caracteristicas funcionales, agregando
semillas de lino (Linum usitatissimum) como componente prebidtico y kéfir como
componente probidtico, y determinar cuantitativamente a través del analisis fisico.
constituyentes quimicos Los tratamientos se organizaron de la siguiente manera, el

Tratamiento 1 (T1) - estandar, el Tratamiento 2 (T2) recibio6 solo el probidtico, el Tratamiento
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3 (T3) solo el prebiotico y el Tratamiento 4 (T4) recibio tanto el prebidtico como el probidtico
El andlisis estadistico se realiz6 utilizando la prueba de Tukey para evaluar los parametros
fisico-quimicos determinados para pH, acidez titulable, lipidos, proteinas, sélidos solubles
totales y cenizas). Los resultados muestran que los tratamientos de queso Boursin no diferian
significativamente en la prueba de Tukey en términos de proteinas, lipidos, sélidos solubles
totales y pH; sin embargo, diferian en términos de acido lactico, linaza, cenizas y para
muestras con kéfir.

Palabras clave: Acido lactico; Composicion proximal; Linaza; Kéfir; Probiético; Prebidtico.

1. Introducéo

A preocupagdo em introduzir no mercado produtos com atividades funcionais vem
sendo, estimulada pela crescente procura por consumidores, que procuram por alimentos que
garantam a qualidade e uma vida mais saudavel. Esse fato se torna cada vez mais desafiador
para as industrias de alimentos, levando estas, a desenvolverem produtos que sejam além de
atrativos, contribuintes para o bem-estar do organismo humano, garantindo fonte nutricional
mais saudavel (Salgado, 2017).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define como propriedade
funcional, sendo aquela relativa ao papel metabolico ou fisiologico que o nutriente, ou nao
nutriente, tem no seu crescimento, desenvolvimento, manutencdo e outras fungdes normais do
organismo humano (Brasil, 1998).

De forma mais simples, o queijo pode ser definido como o produto fresco ou maturado
obtido por separacdo do soro depois da coagulacdo do leite. O queijo é a coalhada que se
forma com a coagulacdo do leite de alguns mamiferos pela adicdo de coalho ou enzimas
coagulantes e/ou pelo acido latico produzido pela atividade de determinados microrganismos
presentes normalmente no leite ou adicionados intencionalmente (Ordéfiez, 2005).

Os queijos em geral, sdo assiduos integrantes das refeicdes diarias de brasileiros e
demais povos. O queijo Boursin foi desenvolvido na Normandia pelo queijeiro Frangois
Boursin o qual deu seu nome ao queijo. Este queijo foi apresentado ao comércio em 1957 no
sabor Alho e Ervas Finas. Sendo o queijo francés mais conhecido no mundo, em especial na
identificacdo da Franca como produtora de iguarias queijeiras. Este modelo de queijo,
também serve de base para a fabricacdo de outros tipos de queijos (Barros, 2009).

O Boursin possui elevado teor de gordura em seu extrato seco. Sua massa é mole,

pastosa, de forte aroma e sabor. Apresenta-se no mercado sob diversas formas e tamanhos, e é
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considerado um bom acompanhamento para aperitivos. Na sua composi¢do entram diversas
ervas, podendo-se citar a salsa, tomilho, cebolinha, alho, pimenta do reino e a cebola
(Albuqguerque et al., 2003). Além disso, 0 Boursin € um queijo cremoso, fresco e possui vida
de prateleira reduzida de 1 més; sendo caracteristicas interessantes na adicdo de culturas
probidticas como de Lactobacillus casei e Bifidobacterium animalis, j& que a sobrevivéncia
de tais culturas tende a ser melhor em queijos frescos (Cruz et al., 2009).

Diante do exposto, objetivou-se com este trabalho, desenvolver um queijo andlogo ao
Boursin a partir do leite bovino com caracteristicas funcionais, com a incorporacéo da linhaga
(Linum usitatissimum) como componente prebidtico, e do kefir como probi6tico e determinar

quantitativamente por meio de andlises fisico-quimicas seus constituintes nutricionais.

2. Metodologia

2.1. Materiais

O presente estudo foi realizado no laboratério de Leite e Derivados do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano - Campus Rio Verde. Para o
processamento do queijo andlogo ao Boursin foi utilizado leite pasteurizado integral
(Vitalac®), coagulante liquido (Ha-la®), iogurte natural integral (Paulista®), sal iodado
(Cisne®), semente de linhaca triturada, chimichurri (tempero feito a base de salsa, pimenta

vermelha e alho € tipicamente Argentino), azeite de oliva extra virgem (Andorinha®) e Kefir.

2.2. Métodos

2.2.1. Preparo da massa base do queijo analogo ao Boursin

A massa base foi elaborada de acordo com o procedimento extraido do portal
Coalhopar (2019). Assim, o leite ja pasteurizado, em volume de 10 litros, teve sua
temperatura elevada até 42 °C, temperatura ideal para a adi¢do do coagulante liquido e para o
desenvolvimento dos microrganismos termofilos presentes no iogurte natural. Foram
adicionados, 170 g do iogurte natural, 8 mL de coagulante liquido e 100 g de sal iodado para
consumo humano. A solugdo foi agitada lentamente por aproximadamente 2 min e levada a
estufa (Maconi, MA-035) a 42 °C por um periodo de 5 horas.

Em seguida, realizou-se o corte da massa do queijo andlogo ao Boursin (utilizando




Research, Society and Development, v. 9, n. 7, e895974064, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i7.4064

faca inox limpa e higienizada em solugéo aquosa de etanol 70% (v/v)), e inicializou-se o
processo de dessora, a massa foi colocada em dessoradores (Rica Nata), e levada a geladeira
para continuar o processo por aproximadamente 15 horas sob resfriamento a 4 °C. Ao fim das
15 horas, a massa base foi pesada em balanga semi-analitica (Marte AY220) e separada em 4
partes de 500 g cada (4 tratamentos), e o soro foi descartado. Cada tratamento recebeu a
mesma adicdo de tempero (1% de chimichurri) e quantidade de contetdo lipidico (5% de
azeite de oliva).

Para o preparo do Kefir, utilizou-se aproximadamente 30 g de grdos de Kefir para 300
mL de leite pasteurizado. O leite na temperatura ambiente foi homogeneizado manualmente
(com auxilio de um bastdo de vidro previamente higienizado em solucdo aquosa de etanol

70% (v/v)) aos gréos e deixado em repouso também em temperatura ambiente por 24 horas.
2.2.2. Adicao de prebiotico e probidtico

A etapa final do processo de elaboracdo do queijo analogo ao Boursin foi realizada
adicionando como prebiotico a farinha de linhaca em porc¢édo de 6%; e como probidtico o kefir
em porcao de 1%.

Na Tabela 1, estdo demonstradas a relacdo dos tratamentos e respectivas adicdes.

Tabela 1. Tratamentos do queijo andlogo ao Boursin quanto a adicdo de prebidticos e

probidticos.
Tratamento Linhaca Kefir
1 - -
2 - 1%
6% -
4 6% 1%

(-) ndo foi adicionado para o respectivo tratamento.
Fonte: O autor (2019).

O Tratamento 1 (T1), padréo, ndo recebeu a adicdo de prebidtico e probidtico; no
Tratamento 2 (T2), adicionou-se apenas o probidtico, o kefir; no Tratamento 3 (T3), foi
adicionado apenas o prebidtico, a farinha de linhaga; e no Tratamento 4 (T4), foram
adicionados tanto o prebidtico e como o probidtico (Tabela 1). Os tratamentos foram
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armazenados em frascos de vidro com tampas, e foram armazenados em geladeira a

temperatura de 11°C.

2.2.3. Andlises fisico-quimicas

A avaliacdo das caracteristicas fisico-quimicas do queijo analogo ao Boursin foi
realizada por meio das seguintes analises: pH - determinado pesando cerca de 10 g da massa
em béquer, acrescido com 100 mL de agua e homogeneizado por 1 minuto e deixado em
descanso por 15 minutos, em seguida, foi realizada a leitura direta em pHmetro digital (Bel
Engineering, W3B); acidez titulavel - determinada pela titulagdo com solugéo de hidroxido de
sodio (NaOH) 0,1N, usando como indicador a fenolftaleina 1%, conforme a AOAC (2012), os
resultados foram expressos em g de &cido lactico 100 g de amostra; lipideos - foi
determinado por meio do Método de Bligh-Dyer (1959), que se baseia na mistura de trés
solventes: agua, metanol e cloroférmio; proteina - o nitrogénio foi determinado pelo método
de Kjeldahl, considerando-se o fator de conversao para proteina bruta de 6,38, de acordo com
0 método descrito pela AOAC (2012); cinzas — realizada pelo método gravimétrico de
incineracdo, em forno mufla (SOLIDSTEEL, SSFM 16L) a 550°C, conforme método descrito
nas normas da AOAC (2012); extrato seco total - determinado pela evaporacdo de agua em
estufa (Maconi, MA-035) a 105°C até peso constante (Brasil, 2006).

2.3 Analises Estatisticas

Os testes de médias foram realizados utilizando o software Sistema de Anélise
Estatistica (SISVAR), (versdo 4.3), por meio de Analise de Variancia ANOVA, comparando
0s tratamentos entre si segundo as médias dos atributos fisico-quimicos para cada tratamento
pelo teste de Tukey. O delineamento experimental utilizado foi em Delineamento Inteiramente

Casualizado (DIC) com quatro tratamentos e trés repeticoes.

3. Resultados e Discussao

Na Tabela 2, estdo apresentados os resultados dos parametros fisico-quimicos dos
respectivos tratamentos na producdo do queijo analogo ao Boursin.
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Tabela 2. Tabela de Analise de Variancia para o conteudo proximal para o queijo analogo ao

Boursin, produzido em Rio Verde, Goiés, Brasil.

Lip Pt SST Tcz

Fvi pH ATT
(9100g-") (g100g-") (g100g-) (g100g-H)

Linhaca 0,001ns 0,006* 0,19ns 6,33ns 6,13ns 0,006ns
Kefir 0,0007ns  0,0006ns 0,88ns 0,99ns 3,21ns 0,04*
Linhaca*Kefir 0,0004ns 0,00002ns 0,29ns 0,94ns 24,25ns 0,0001ns
Residuo 0,0004 0,0006 0,30 13,27 10,90 0,003
CV (%) 0,42 4,55 3,27 21,35 9,66 3,19

ATT = acidez titulavel total. Lip = Lipideos. Pt = proteina. SST = sélidos solUveis totais. Tcz
= teor de minerais expressos em cinzas. *Diferenca significativa dentro da mesma condicao
pelo teste de Tukey (p < 0,05). 'FV = Fonte de variacéo.

Fonte: Autores.

Observa-se na Tabela 2, a analise de variancia indicando que os tratamentos com
linhaca diferiram significativamente para o teste de Tukey, para os tratamentos sem adicao de
linhaca avaliando o parametro acidez titulavel (AT); o mesmo foi observado para 0s
tratamentos com kefir, onde diferiram significativamente entre si pelo teste de Tukey em
relacdo a percentagem no teor de minerais expressos em cinzas presentes nas amostras.
Quanto a interacdo kefir e linhaca, ndo houve diferenca significativa observada pelo teste de

Tukey (p < 0,05) para os parametros determinados.

Na Tabela 3, estdo apresentados os resultados estatisticos para as analises fisico-

quimicas dos diferentes tratamentos do queijo andlogo ao Boursin.
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Tabela 3. Meédias dos resultados obtidos das andlises fisico-quimicas dos diferentes

tratamentos do queijo analogo ao Boursin, produzido em Rio Verde, Goias, Brasil.

ATT Lip Pt SST Tcz

FVt pH

(g100g")  (9g100g") (g100g*) (gl00g’) (g100g™)
Linhaca
0% 4,612 0,532 16,972 16,342 34,902 1,762
6% 4,632 0,57 16,712 17,80? 33,46° 1,722
Kefir
0% 4,632 0,542 17,118 17,36° 34,702 1,80°
1% 4,612 0,562 16,572 16,78 33,662 1,682

ATT = acidez titulavel total. Lip = Lipideos. Pt = proteina. SST = solidos soluveis totais. Tcz
= teor de minerais expressos em cinzas. *Meédias seguidas de mesma letra nas colunas ndo
diferem entre si segundo teste de Tukey (p < 0,05). IFV = Fonte de variagéo.

Fonte: Autores.

Conforme se observa na Tabela 3, a acidez do queijo apresentou-se dentro do
esperado, com valores de pH variando entre 4,58 a 4,63 e acidez titulavel entre 0,49 a 0,60 g
expresso em acido latico por 100 g, sendo que o queijo andlogo ao Boursin € considerado
caracteristicamente acido. A elevada acidez observada se deve a adicdo de culturas lacticas as
quais, fermentaram a lactose. Além disso, 0 processo de dessora, onde a massa € submetida
durante o processo produtivo do queijo, influencia na perda de parte do contetido de lactose
do produto (Dickel et al., 2017) e, consequentemente, altera os seus valores de acidez.

Porém, quanto a acidez titulavel, o tratamento com linhaca foi o Unico que apresentou
diferenca significativa, sendo que as amostras que possuiam linhaca obtiveram a maior
acidez, diferenciando significativamente do tratamento controle sem adi¢do de linhaca. Este
fato pode ser explicado devido a ocorréncia de lipdlise nos lipideos presentes na linhaca que
resultam no aumento do teor de &cido do tratamento.

O teor médio de lipideos do queijo foi de 16,84 g 100 g, ndo apresentando diferenca
significativa entre os tratamentos. O teor de lipideo obtido esta abaixo do determinado pela
Tabela Brasileira de Composi¢do dos Alimentos (Taco, 2011) para o queijo minas frescal,
também de alto teor de umidade 56,1% e de consumo in natura, o qual apresenta 20,2 g 100
g de contetido lipidico. Cunha et al. (2017), também elaboraram queijos analogos ao Boursin
e encontraram valores superiores ao do presente trabalho com 29 g de lipideos 100 g de

queijo.
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Também nédo foi apresentada diferenca significativa (p < 0,05) entre os tratamentos
quanto ao teor de proteinas presente no queijo, sendo que o teor médio foi de 17,07 g 100 g.
Comparando esses valores ao determinado pela Taco (2011), a quantidade de contetido
proteico obtido é bem similar a quantidade determinada para o queijo minas frescal, a qual foi
de 17,4%. Cunha et al. (2017) encontraram teor inferior de proteina com média de 10,6 g 100
gl em queijos analogos ao Boursin.

De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Queijos (Brasil,
1996), o queijo Boursin é classificado como queijo de alta umidade, apresentando uma média
de 33,13% de solidos sollveis totais, isso explica o fato do queijo Boursin possuir
consisténcia mais mole do que o queijo minas frescal, o qual possui teor médio de sélidos
soluveis totais de 43,9%. Os teores médios de solidos soluveis totais na Tabela 4 estio
presentes nos diferentes tratamentos do queijo analogo ao Boursin, onde ndo diferiram
significativamente entre si pelo teste de Tukey, apresentando valor médio de 34,18 g 100 g%, o
qual se se encontra dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo brasileira (Brasil, 1996).

Em relacdo ao teor de cinzas, as médias obtidas através dos tratamentos variaram entre
1,68 a 1,80 g 100 g*. O tratamento com kefir foi o UGnico que apresentou diferenca
significativa, sendo que este mostrou teor de cinzas menor que o tratamento sem kefir. Esse
resultado € decorrente do consumo de nutrientes pela acdo dos microrganismos presentes no
constituinte probidtico, dessa forma, através da reacdo de hidrolise houve como residuo,
material inorganico, alterando entao, o teor de cinzas nos tratamentos adicionados kefir.

Ao comparar o0s valores obtidos com os citados por Santos (2011), onde avaliou alguns
parametros fisico-quimicos para o queijo Boursin elaborado a partir de leite de cabra de duas
racas diferentes e com quatro tipos de alimentacdo cada, o presente trabalho apresentou teores
de lipideos, proteinas, solidos soluveis totais e cinzas similares, estando estes entre a faixa
determinada em sua pesquisa.

Para o teor lipideos, Santos (2011) obteve uma faixa de variacao entre 12,31 a 17,85 ¢
100 g%, sendo que houve diferenca significativa pelo teste de Tukey (p < 0,05) entre as duas
racas. Para o teor de proteinas, os valores variaram de 7,32 a 17,70 g 100 g*, ndo
apresentando diferenca significativa conforme teste de Tukey (p < 0,05), onde os valores
obtidos pelo presente estudo apresentaram-se proximo ao teor maximo. Quanto ao teor de
s6lidos solveis totais, houve uma variacdo de 30,92 a 35,33 g 100 g e para cinzas entre 1,63
a 2,20 g 100 g?, também néo apresentando diferencas significativas entre os tratamentos

avaliados.
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Diferentemente do trabalho realizado por Chinelate (2008), onde o pesquisador
elaborou sorvete a partir de leite de bufala adicionado com 2% de quitosana e em teores
variaveis de 5, 10 e 15% de linhaca, o pesquisador ndo observou nenhum aumento
significativo segundo a analise de variancia a 5% para os teores de lipideos, proteinas, s6lidos
sollveis totais e de cinzas, como no presente trabalho, podendo-se considerar que a
quantidade de linhaga adicionada ndo foi de quantidade suficiente para se alterar estes
pardmetros fisico-quimicos do queijo Boursin.

Pode-se dizer ainda que, a quantidade de linhaca e kefir adicionados ao queijo analogo ao
Boursin ndo foi de quantidade significativa para que interferisse na concentracdo lipidica,

proteica, e na concentracdo de solidos totais.

4. Considerac0es Finais

Os diferentes tratamentos a partir do queijo andlogo ao Boursin, ndo diferiram
significativamente entre si quanto aos teores de proteinas, lipideos, sélidos solUveis totais e
pH; porém, diferiram quanto aos teores de acido lactico e de cinzas. De modo geral, os
queijos apresentaram composicao proximal dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo

brasileira para queijos de alto contetido de umidade.
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