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DESENVOLVIMENTO DE QUELJO TIPO PETIT SUISSE PARA PESSOAS COM DIABETES
MELITUS
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RESUMO

Este projeto surgiu ao observar o crescente numero de casos de individuos portadores de Diabetes Melitus, e
com isso a necessidade de desenvolver novos alimentos voltados para essas pessoas em particular. O queijo
petit suisse, além de um alimento muito saboroso, é muito nutritivo. Por isso esse alimento foi escolhido
como fonte de estudos para o desenvolvimento de um queijo petit suisse voltado para pessoas que contem
diabetes melitus. Com base em estudos literarios e sites que tratam sobre a diabetes melitus foi verificado
que pessoas com esta doenga tem alem da incapacidade de metabolizar a glicose ( pois a falta de insulina no
sangue a glicose é impedida de ser absorvida pelas células), estas pessoas também tem uma grande restri¢cdo
em relacdo a ingestdo de gordura, pois a gordura € transformada em glicose para ser aproveitada pelo corpo.
Sendo o petit suisse um queijo que apresenta em média 30 % de gordura, para se fabricar um queijo deste
tipo sem gordura, foi necessdrio a utilizacdo de uma pectina. Devido as suas caracteristicas nutricionais, foi
utilizado o albedo de maracuja que possui pectina para se conseguir uma textura adequada ao queijo. O
substituto da sacarose utilizado foi um adogante composto de uma mistura de dois edulcorantes diferentes, o
Ciclamato de Sédio e a Sacarina Sédica. E para melhorar seu flavor foi adicionado um aroma artificial de
salada de frutas. O queijo apresentou 0% de gordura, 2,5% de lactose, 6,5% de proteina.
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INTRODUCAO

O leite é um alimento natural conhecido pelo seu grande valor nutritivo. O leite contribui para véarias funcdes
em todas as idades.

O queijo € tido como uma das mais antigas formas de conservacdo do leite, podendo ser definido como
produto fresco ou maturado, obtido pela coagulacdo 4cida ou enzimdtica do leite, separando o soro e
podendo ou ndo ser maturado. Sua importancia se deve ao fato de ser um alimento muito nutritivo devido a
presenca em sua constituicdo de proteinas, gorduras, sais minerais e vitaminas.
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Pessoas que possuem a Diabetes Melitus tem dificuldade em metabolizar a glicose ingerida, devido a
deficiéncia de producdo e/ou agdo da insulina em seu organismo, o que acarreta em diversos tipos de
problemas de satdde.

Esta incapacidade parcial ou total de produgdo de insulina acarreta a pessoa com diabetes melitus, uma dieta
muito rigorosa.

Devido ao grande aumento nos casos de diabetes no Brasil e no mundo, tem havido maiores pesquisas no
desenvolvimento de produtos alimenticios voltados para estas pessoas, com finalidade de melhorar a
condic¢ao nutricional destes.

Uma preocupacio muito grande tem sido o crescente aumento nos casos de criangas com esta doenga, o que
gera um maior interesse em aumentar o nimero de produtos para diabéticos voltados para criangas,
principalmente doces, pois sdo os alimentos preferidos destes, por isso o desenvolvimento deste produto,
pois 1ém de ser um alimento muito nutritivo, € um dos produtos lacteos preferidos pelas criancas.

Este trabalho teve como objetivo desenvolver um queijo tipo petit suisse com caracteristicas propicias para
ser consumido por pessoas diabéticas, devido a necessidade alimenticia especial destas pessoas. Trazendo a
estas um alimento sauddvel, nutritivo e gostoso.

MATERIAL e METODOS:

Leite desnatado, Fermento licteo mesofilico, Cloreto de Célcio, Coalho (10% da quantidade utilizada
normalmente em queijos), Corante de urucum, Adogante, Albedo de Maracujd seco e triturado, Aroma
artificial de salada de frutas, Termdmetro, Estufa a 35 OC, Dessorador de tela, Agua pasteurizada e resfriada,
Colher, Batedeira.

Para a fabricagdo do petit suisse foi realizado a pasteurizacio do leite a 90 °C por 5 minutos, apés isso o leite
foi resfriado a 35 °C que é a temperatura Gtima de crescimento das bactérias utilizadas para sua fermentagio
(bactérias Mesdfilas), e entdo ouve a inoculagdo dessas bactérias e a adi¢do de coalho (10% da quantidade
utilizada normalmente em queijos de coagulagio enzimdtica) no leite que foi colocado em estufa a 35 °C por
17 horas para que ocorra a fermentacdo e a coagulacdo 4cida que € a caracteristica deste queijo. Apds a
coagulacdo do leite a massa foi dessorada e lavada para diminuir a sua acidez, e entdo ouve a adicdo dos
ingredientes para conferir sabor ao queijo.foi realizada entdo andlises fisico-quimicas do queijo pronto para
averiguar a qualidade deste e sua disponibilidade para o consumo por pessoas portadoras de Diabetes
Melitus.

RESULTADOS e DISCUSSAO

Para se produzir um queijo de boa qualidade o leite também deve possuir boa qualidade, portanto, foram
feitas andlises de Acidez Dornic, Densidade e gordura. E os resultados dessas andlises estdao na tabela 1.

Tabela 1 — Anélise fisico-quimica do leite para a produgdo do petit suisse.



Leite

Andlises 1* produgéo 2* produg@o 3" produgio

2/100g de 4cido latico 18 18 19
Densidade Kg/L. 1030,7 1030,8 1030,8
g/100g de Gordura 0% 0% 0%

O leite utilizado na produg@o do queijo petit suisse foi considerado normal, pois de acordo com as andlises
fisico-quimicas que foram feitas, os resultados estvam dentro dos padrdes (Brasil, 1996)

Na tabela 3 sdo apresentados os resultados das analises fisico-quimicas do queijo petit suisse.

Tabela 3 — Andlises Fisico-Quimicas do produto pronto.

Andlises 1* producao 2% producgdo 3" produgdo

pH 4,17 4,19 4,18
g/100g de Gordura 0% 0% 0%
g/100g de 4cido latico 0,352 0,344 0,348
g/100g de carboidratos 2,581 2,366 2,423
2/100g de Proteinas 6,5 6,2 6,8

A tabela 3 mostra pelas andlises fisico-quimicas que o queijo petit suisse produzido pode sem
problemas ser ingerido por pessoas diabéticas, ou por pessoas com necessidade de alimentos com baixa
quantidade de calorias, pois além de ndo possuir gordura a quantidade de agtcar (além de ser apenas lactose)
estd em quantidade minima, ndo oferecendo riscos e podendo assim ser consumido por pessoas diabéticas e
por pessoas que procuram por um alimento com baixa quantidade de calorias.



CONCLUSAO

O queijo petit suisse produzido pode ser consumido por pessoas que possuem a doenca Diabetes Mellitus,
pois pelo fato de ndo possuir gordura e a quantidade de actcar (lactose) presente no queijo ser minima, torna
este queijo proprio para o consumo de pessoas com Diabetes Mellitus sem que faca mal a sua saide, além de
poder também ser consumido por pessoas que desejam um alimento com baixa quantidade de calorias, pois
este alimento pode ser considerado como alimento diet e light.
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