438

AVALIACAO QUIMICA E NUTRICIONAL DO QUELJO
MOZZARELLA E IOGURTE DE LEITE DE BUFALA

M.R. VERRUMA; A.J. de OLIVEIRA

Departamento de Ciéncia e Tecnologia Agroindustrial - ESALQ/USP, C.P. 9, CEP: 13418-900-Piracicaba,SP.
J.M. SALGADO

Departamento de Economia Domésticas - ESALQ/USP, C.P. 9, CEP:13418-900-Piracicaba,SP.

RESUMO: O presente trabalho teve por objetivo verificar a composi¢do quimica e nutricional do queijo e iogurte
elaborados com leite de biifala e comparados com aqueles elaborados com leite de vaca. Dos resultados obtidos foram
obtidas as seguintes conclusdes: o queijo tipo mozzarella e o iogurte elaborado com leite de biifala apresentaram
niveis superiores em proteina, gordura, cinzas, cflcio e fésforo, estando relacionados com a composi¢io quimica
inicial do leite. Os niveis de digestibilidade in vitro dos queijos tipo mozzarella e iogurte de leite de biifala
apresentaram resultados semelhantes aos elaborados com leite de vaca, indicando nfveis adequados de digestibilidade
para consumo humano.

Descritores: leite de bifala, queijo, iogurte, digestibilidade in vitro

CHEMICAL AND NUTRITIONAL EVALUATION OF MOZZARELLA CHEESE
AND YOGURT MADE FROM BUFFALO MILK

ABSTRACT: The chemical and nutritional compositions of cheese and yogurt made from buffalo and cow milk were
compared. The following conclusions were obtained: mozzarella type cheese and yogurt made from buffalo milk
exhibited higher content of protein, fat, minerals, calcimn and phosphorus when compared to those made from cow
milk; in vitro digestibility tests of mozzarella type cheese and yogurt made from buffalo milk were similar to those

of cow milk, indicantig suitable digestibility levels for human consumption.
Key Words: buffalo milk, cheese, yogurt, digestibility in vitro

INTRODUCAO

Nos iltimos 10 anos houve um aumento
considerdvel na populagdo de biifalos no Brasil,
chegando a um total de 2.000.000 cabegas,
representando cerca de 1,5% do rebanho nacional
(FAO, 1991), com uma previsio de aumento de
populagdo em 12,7% ao ano.

Com os conhecimentos atuais dos indices
de produtividade e do valor nutritivo do leite de
bifala, € evidente a existéncia de uma pecudria
alternativa, tornando o leite de bifala valioso para
o consumo in natura e na elaboragio de derivados.

A utilizago do leite na preparagio de
derivados tem sido muito pesquisada, em diferentes
regides do mundo (LAXMINARAYANA &
DASTUR, 1968), por possuir em sua composigio
elevados teores de gordura, sdélidos totais,
protefnas, cdlcio e fésforo, conseqiientemente
elevando os rendimentos na fabricagdo de queijos,
produtos fermentados (FAO, 1991).
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Dentre os produtos elaborados no Brasil,
0 que mais se destaca € o queijo tipo mozzarella
que tem um rendimento de 20-25% (ROSSI, 1977),
em fungdo do seu elevado teor em extrato seco
total (NEVES, 1985).

Sabendo-se que a produgio leiteira de bii-
falas tem aumentado, € que se propds neste traba-
lho a elaborar o queijo tipo mozzarella e o iogurte
com leite de bifala, assim como avaliar seu valor
nutricional em comparagio com os elaborados com
leite de vaca.

MATERIAL E METODOS

Elaboragfo de queijo e iogurte de leite de bifala
e de vaca

Como matéria prima utilizou-se o leite de
bifala e de vaca integrais, os quais foram
submetidos as andlises fisico-quimicas, sendo que
as amostras foram retiradas do vasilhame de
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fabricagdo, apés homogeneizagio completa dos
mesmos.

A elaboragio dos queijos e iogurtes foi
realizada no Laboratério de Nutricgdo Humana da
Escola Superior de Agricultura "Luiz de Queiroz”.

Elaboracdo do queijo tipo mozzarella

Para a fabricagdo do queijo foi necessério
a adigdo de algumas substincias, ou seja, 2,5
gramas de cloreto de cdlcio para 10 litros de leite
¢ a proporgio de coalho liquido de origem animal
foi de 1:10.000. As etapas de fabricagéo do queijo
mozzarella, estio descritas no fluxograma 1, a
metodologia empregada foi a descrita por VALLE
(1989).
RECEPCAO DO LEITE
PASTEURIZACAD {62°C/30minuios)
RESFRIAMENTO (32°C)
cloreto de céicio

ADICAO DE COADJUVANTES termento 14tico
conthe

COAGULACAOD
CORTE {liras de fem )
AGITACAO
AQUECIMENTO (40°C/ 30 minutos }
RETIRADA DO SORO
FERMENTACAQ
FILAGEM (290%)
MOLDAGEM
RESFRIAMENTO
SALGA (17%)
EMBALAGEM
ARMAZENAMENTO REFRIGERADO
CONSUMO

Fluxograma 1 - Elaboragdo do queijo tipo mozza-
rella de leite de biifala e de vaca.

Elaboragio do iogurte

A elaboragiio dos iogurtes com leite de
bifala ¢ de vaca integrais foi baseada na
metodologia descrita por MORENO (1989).
Utilizou-se uma cultura comercial e no final da
elaboragiio adicionou-se ao iogurte 10% de polpa
de frutas em relagio ao volume final.

As etapas da fabricagiio do iogurte estio
descritas no fluxograma 2.
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Anélises quimicas

Foram realizadas anédlises
bromatolégicas nos queijos e iogurtes, de acordo
com a metodologia descrita em ASSOCIATION OF

OFFICIAL ANALYTICAL CHMISTS (1990) para
gordura, proteina bruta, cinzas e umidade.

Extrato seco total

Os queijos e iogurtes foram
submetidos 4 determinagio do extrato seco total,
utilizando metodologia descrita por FURTADO
(1975).

RECEPCAO DO LEITE

PASTEURIZACAO { 90°C/ 15 minutos)

RESFRIAMENTO (42°C)

ADICAD DO INGCULO

INCUBAGAO (45°C/ 4 horas )

RESFRIAMENTO

HOMOGENEIZACAO

odicdo de polpa
de trutas {obacox)

ARMAZENAMENTO REFRIGERADO

CONSUMO

Fluxograma 2 - Elaboragdio do iogurte de leite de
biifala e de vaca.

Anglise de minerais

As amostras dos queijos e iogurtes foram
analisadas quanto aos niveis de minerais, em
extratos obtidos mediante a digestdo nitroperclSrica
¢ leitura em espectrofotdmetro de absorgéo atdmica
conforme método descrito por SARRUGE &
HAAG (1979).
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Digestibilidade in vitro

As amostras de queijos e iogurtes foram
submetidas 4 andlise de proteina (AOAC, 1990) e
em seguida foi feita a anélise de digestibilidade in
vitro, conforme metodologia descrita por AKESON
& STAHMANN (1964). Este método baseia-se na
hidrélise enzimdtica das proteinas da amostra com
pepsina e pancreatina, seguida da determinagdo
da proteina digerida com  d4cido
tricloroacético.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Queijo tipo mozzarella

A composigio quimica e nutricional do
queijo tipo mozzarella elaborado com ambos os
leites estd disposta na TABELA 1.

O queijo tipo mozzarella elaborado com
leite de biifala apresentou uma superficie branca,
enquanto que o elaborado com leite de vaca
mostrou-se uma coloragdo amarelada, devido i
presenga do B-caroteno no leite de vaca.

Para os teores de umidade, o queijo tipo
mozzarella elaborado com leite de biifala
apresentou valores inferiores ao de vaca, estando
de acordo com os dados obtidos por ROSSI (1977)
¢ BONASSI et al. (1982). Segundo CASTALDO
(1960), a tipica mozzarella de bifala da Itdlia
possui umidade em tormo de 57% e 54% de
gordura no extrato seco.

Para os valores de umidade do queijo tipo
mozzarella feito com leite de vaca, os dados estdo
semelhantes aos de ROSSI (1977); SCHIFFAN &
KOMATSU (1979); FOX & GUINEE (1987) e
FURTADO (1991).

Quanto aos teores de proteina, o queijo
preparado com leite de biifala integral apresentou
teores maiores, estando os resultados, tanto para o
queijo mozzarella de biifala, como para o de vaca
de acordo com ROSSI (1977).

A gordura e os sélidos totais obtidos nas
andlises para o queijo mozzarella de biifala foram
superiores ao de vaca, concordando com os
resultados citados por ROSSI (1977) para ambos os
queijos. SCHIFFAN & KOMATSU (1979) também
obtiveram dados semelhantes para o queijo de leite
de vaca.

Os teores de cinzas foram superiores,
tanto para o queijo de leite de biifala como de
vaca. Os resultados estdo de acordo com os citados
por BONASSI et al. (1982).
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LAXMINARAYANA & DASTUR
(1968), relataram que o elevado teor de cinzas no
queijo feito com o leite de biifala estd relacionado
com o elevado teor de cdlcio presente no leite.

Para os niveis de digestibilidade in vitro
0 queijo tipo mozzarella de leite de biifala mostrou
dados levemente superiores ao de vaca, indicando
que ambos possuem alta digestibilidade, devido ao
elevado teor de proteina e a presenca de
aminodcidos de alto valor biolégico (KRAUSE &
MAHAN, 1991).

Quanto aos teores de minerais nos
queijos, os resultados estio apresentados na
TABELA 2.

O teores de cdlcio e fésforo estio em
quantidades maiores no queijo tipo mozzarella de
leite de bifala, do que no queijo de leite de vaca.

Para os demais minerais o queijo
mozzarella de leite de biifala superou o queijo de
leite de vaca nos teores de ferro e zinco; para o
magnésio e potdssio os dados foram semelhantes.

logurte

Os resultados da composigdo das andlises
quimica e nutricional dos iogurtes estio dispostos
na TABELA 3. Os valores para umidade do iogurte
de leite de vaca foram superiores ao de biifala
integral.

Os valores de proteina foram mais
elevados para o iogurte de leite de biifala devido
principalmente ao alto contetido protéico do leite de
bifala. Os valores de proteina do iogurte feito de
leite de vaca integral estio de acordo com
FERREIRA & CHAVES (1981).

Para os teores de gordura, bem como
para os sélidos totais e cinzas, o iogurte elaborado
com leite de biifala apresentou valores superiores
em relagdo ao elaborado com leite de vaca, o que
estd relacionado com a composigio quimica inicial
do leite.

Segundo GANGULI (1979) o iogurte de
leite de biifala integral possui a consisténcia methor
do que o preparado com leite de vaca, o que é
justificado pelo elevado teor de sdlidos totais, no
leite de bifala.

YABU et al.(1988), relataram que na
elaboragdo do iogurte de leite de vaca, sempre é
adicionado leite em p6, tendo como objetivo
aumentar os sdlidos totais para melhorar a
consisténcia e textura do iogurte. Esse
procedimento na elaboragic de iogurte com leite de
biifala ndo € necessdrio, uma vez que o leite possui
elevado teor de sélidos.
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TABELA 1 - Avaliagdo quimica e nutricional do queijo tipo mozzarella.
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Parametros Mozzarella
determinados (%) Biifala Vaca
Umidade 48,00 53,00
Proteina 43,20 34,00
Gordura 44,10 38,50
Cinzas 4,64 3,77
Extrato seco total 52,00 47,00
Digestibilidade in vitro 93,70 91,70
% em relagdo ao extrato seco.

TABELA 2 - Composi¢ao mineral do queijo tipo mozzarella.
Queijo Mozzarella

Minerais Biifala Vaca
Cilcio (%) 2,35 2,10
Fésforo (%) 1,43 1,05
Potéssio (%) 0,80 0,80
Magnésio (%) 0,06 0,06
Ferro (ppm) 125 53
Manganés (ppm) tragos tracos
Zinco (ppm) 140 103

TABELA 3 - Avaliagio quimica e nutricional do iogurte.

Parimetros Leites
determinados (%) Biifala Vaca
Umidade 81,10 86,50
Proteina 4,50 3,80
Gordura 7,10 3,80
Extrato seco total 18,90 13,50
Cinza 0,76 0,73
Digestibilidade in vitro 93,50 91,50
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TABELA 4 - Composi¢do mineral do iogurte de leite de biifala e de vaca.

logurte
Minerais Biifala Vaca
Cilcio (%) 1,44 1,29
Fésforo (%) 0,93 0,92
Potdssio (%) 0,90 0,90
Magnésio (%) 0,09 0,09
Ferro (ppm) 26 33
Manganés (ppm) 11 12
Zinco (ppm) 59 64

Para a digestibilidade in vitro dos
iogurtes, o elaborado com leite de bifala
apresentou valores levemente superiores em relagio
ao de vaca.

Segundo DEETH & TAMINE (1981) o
iogurte € excelente fonte de aminodcidos e é
regulador das fungdes digestivas, sendo mais
digestivo que o leite, pois a acidez caracteristica do
produto estimula as enzimas digestivas, facilitando
a digestdo gdstrica.

Os teores de minerais presentes nos
iogurtes estdo dispostos na TABELA 4.

Para os niveis de célcio, fdsforo,
potdssio, magnésio e manganés, os valores foram
semelhantes e para os minerais ferro e zinco, o
iogurte elaborado com leite de vaca apresentou
valores superiores aos elaborado com leite de
bifala.

CONCLUSOES

- O queijo tipo mozzarella e o iogurte, elaborados
com leite de biifala, apresentaram niveis superiores
em proteina, gordura, cinzas, cdlcio e f4sforo,
estando relacionados com a composi¢do quimica
inicial do leite;

- Os niveis de digestibilidade in vitro do queijo tipo
mozzarella e iogurte de leite de bifala, apresenta-
ram resultados semeclhantes de leite de vaca,
mostrando-se  altamente satisfatérios para o
consumo humano.

Sci. agric., Piracicaba, 50(3):438-443, out./dez., 1993

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

AKESON, W.R.; STAHMANN, M.S. A pepsin
pancreatin digest index of protein quality evaluation.
Journal of Nutrition, Bethesda, v.83, n.3, p.257-261,
1964.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL
CHEMISTS. Official methods of analysis. 15.ed.
Washington, 1990. 2v.

BONASSI, ILA.; CARVALHO, J.B.C.; VILLARES, J.B.
Utilizagdo do leite de biifala como matéria-prima para
elaboragio do queijo mozzarella. Archivos
Latinoamericanos de Nutricion,. Guatemala, v.32,
n.4, p.903-912, Dec. 1982.

CASTALDO, M.C. La buifala es il suo tipico prodotto "la
mozzarella®. Rivista di Zootecnia, Milan, v.32,
n.7/8, p.203-208, 1960.

DEETH, H.C.; TAMINE, A.Y. Yogurt: nutritive and
therapeutic aspects. Journal of Food Protection,
Ames, v.44, n.1, p.78-86, 1981.

FAO. O biifalo. Brasilia: Ministério da Agricultura; Sdo
Paulo: Associagfo Brasileira dos Criadores de Biifalos,
1991. 320p. (FAO. Produgio animal e saide, 4).

FERREIRA, C.L.L.F.; CHAVES, J.B.P. Caracterizagio
do iogurte comercializado na Zona da Mata, Minas
Gerais. Revista do Instituto de Laticinios Candido
Tostes, Juiz de Fora, v.36, n.218, p.27-31, 1981.

FOX, P.F.; GUINEE, T.P. Italian cheeses. In: FOX,
P.F. Cheese: chemistry, physics and microbiology.



M.R. VERRUMA et al. 443

New York: Elsevier Applied Science, 1987. v.2,
p.221-255.

FURTADO, J.P. Andlises bromatolégicas. Juiz de Fo-
ra, Universidade Federal de Juiz de Fora, 1975. 79p.

FURTADO, M.M. A arte e a ciéncia do queijo. Sio
Paulo, Globo, 1991. 297p.

GANGULI, N.C. Tecnologia de la leche de bufala.
Revista Mundial de Zootecnia, Roma, v.30, p.2-10,
1979.

KRAUSE, M.V.; MAHAN, LK. Alimentos, nutri¢io
e dietoterapia. 7.ed., Sdo Paulo: Roca, 1991. 981p.

LAXMINARAYANA, H. & DASTUR, N.N. Buffaloes’
milk and milk products. I. Dairy Science Abstracts,
Wallingford, v.30, n.4, p.177-186, 1968.

MORENO, 1. logurte. In: VAN DENDER, A.G.F.
Utilizagao artesanal do leite de biifala. Campinas,
ITAL, 1989. p.25-33, (ITAL. Manual técnico, 3).

NEVES, N.L.B. Contribui¢do da bubalinocultura para a
produgdo leiteira. In: PEIXOTO, A.M.; MOURA,
J.C. de; FARIA, V.P. de. Caracterizagio e
implementacdo de uma politica para o leite.
Piracicaba: FEALQ, 1985. p.37-45.

Sci. agric., Piracicaba, 50(3):438-443, out./dez., 1993

ROSSI, G. Manuali di tecnologia casearia. Bologna:
Agricole, 1977. 684p.

SARRUGE, J.R.; HAAG, H.P. Andlises quimicas em
plantas. Piracicaba: ESALQ, 1979. 40p.

SCHIFFAN, T.Z.; KOMATSU, 1. Estudo sobre a
composi¢io do queijo mozzarella consumido na cidade
de Sio Paulo. Revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes, Juiz de Fora, v.34, n.205, p.29-34,
1979.

VALLE, J.L.E. Queijos de massa filada. In: VAN
DENDER, A.G.F. Utiliza¢do artesanal do leite de
bifala. Campinas: ITAL, 1989. p.57-60, (ITAL.
Manual técnico, 3).

YABU, M.C.; SCHOLZ, M.B.S.; RAPACCI, M
ANTUNES, L.A.F. Caracteristicas fisico-quimicas ¢
sensoriais de iogurte produzido de misturas de leite
bovino e bubalino. Revista do Instituto de Laticinios
Candido Tostes, Juiz de Fora, v.43, n.258, p.35-37,
1988.

Enviado para publicagdo em 28.07.93
Aceito para publicagdo em 28.09.93





