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RESUMO

SOUZA, Daniela Alves; OLIVEIRA, Thais. Alimento tipo queijo & base de mandioca.
2016. 27F. Trabalho de Conclusdo de Curso (Curso Superior de Tecnologia em

Alimentos) - Universidade Tecnologica Federal do Parana, Ponta Grossa, 2016.

Nos ultimos anos, a busca por alimentos naturais vem crescendo consideravelmente.
Neste quesito, entre os mais procurados estdo os produtos sem lactose, sem colesterol
e vegetarianos e/ou veganos. Atualmente, no mercado brasileiro o produto que vem
sendo utilizado como substituto do queijo € o tofu. Neste cenario, este trabalho teve por
objetivo estimar o potencial da mandioca para a obtencdo de um alimento tipo queijo.
Foram realizadas analises, nas quais a umidade ficou em 63,38%, demonstrando alto
indice, as cinzas apresentaram média de 8,56%, e o pH na faixa de 6,18, considerado
pouco acido. Com os resultados obtidos neste estudo, concluiu-se sobre a possibilidade
de desenvolver um alimento substituto do queijo comum, utilizando a mandioca como
base e isento de ingredientes de origem animal, além do conhecimento de seus aspectos

fisico-quimicos, visto ser um produto inovador no mercado.

Palavras-chaves: Mandioca. Queijo. Sem-lactose. Vegetarianismo.



ABSTRACT

SOUZA, Daniela Alves; OLIVEIRA, Thais. Development of a cheese made from
cassava. 2016. 27F. Trabalho de Conclusdo de Curso (Curso Superior de Tecnologia

em Alimentos) - Universidade Tecnologica Federal do Parana, Ponta Grossa, 2016.

In recent years, the search for natural foods has been increasing. In this category, the
most sought are lactose-free, cholesterol-free and vegetarian and or vegan products.
Nowadays, in the Brazilian market the product most used as a substitute for cheese is
tofu. In this scenario, this work aimed to estimate the potential of cassava to obtain a
cheese-like food. Physicochemical analyzes were performed, in which the humidity was
63.38%, showing a high index, the ash had an average of 8.56%, and the pH in the range
of 6.18, considered low acid. With the results obtained in this study, it was concluded on
the possibility of developing a substitute food of common cheese, using cassava as a
base and free from animal ingredients, besides the knowledge of its physico-chemical

aspects, since it is an innovative product in the market.

Keywords: Cassava. Cheese. Lactose-free. Vegetarianism.
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1. INTRODUCAO

A escolha dos alimentos depende de fatores culturais, sociais, emocionais,
além dos aspectos nutritivos. A populacéo, de forma geral, tem demonstrado mais
interesse pela nutricdo e pela alimentacdo saudavel. Fatores como preferéncias,
hébitos familiares e culturais, relacdes psicoldgicas, custo e disponibilidade dos
alimentos, doencas e funcdo gastrointestinal afetam o consumo de alimentos em um
individuo (OLIVEIRA, et al.; 1988).

Nos dultimos anos a busca por alimentos naturais vem crescendo
consideravelmente. Neste quesito, dentre os novos alimentos, os mais procurados
sdo os produtos sem lactose, sem colesterol e vegetarianos e/ou veganos.

Os veganos (ou vegans) sao reconhecidamente aqueles individuos que se
posicionam contra qualquer modo de exploracdo animal, incluindo as formas de
trabalho forcado, o seu consumo como fonte alimenticia e, também, como
componentes de processos ou produtos manufaturados (cosméticos, roupas,
material de limpeza, entre outros). Além disso, ndo toleram qualquer forma de
entretenimento que faca uso da exposicdo e/ou maus-tratos de animais como
zooldgicos, circos, touradas, rodeios, entre outros (TRIGUEIRO, 2013).

Veganos e intolerantes a lactose tem uma relagdo em comum, pelo motivo de
gue os produtos veganos ndo sao elaborados com ingredientes de origem animal,
portanto, ndo contem lactose e colesterol (substancias provenientes de alimentos de
origem animal) (TAFFAREL, 2012).

Os produtos elaborados para este grupo de consumidores também sé&o
consumidos por outras pessoas de habitos ndo tao restritos, mas que também evitam
o0 consumo de derivados de animais (TAFFAREL, 2012).

Atualmente, no mercado brasileiro o produto mais utilizado como substituto do
gueijo é o Tofu. Este se encaixa na categoria de produtos estabelecida pela Anvisa
como “alimento com soja”.

Neste cenario de crescente busca por alimentos e estilo de vida mais
saudaveis, o presente estudo se prop6s a desenvolver um alimento que atendesse
as demandas do publico-alvo formado por consumidores veganos, intolerantes a

lactose, pessoas que controlem a ingestéo de colesterol e sem a presenca da soja.



2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Estimar o potencial da mandioca para a obtengéo de um alimento tipo queijo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Desenvolver uma formulagdo para um alimento tipo queijo, a base de
mandioca, isenta de ingredientes de origem animal.
Avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, cor e indice de gordura do produto

elaborado.
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3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 CULTIVO DA MANDIOCA

A mandioca € uma planta heli6fila, perene e arbustiva. Originaria do Brasil,
regido amazénica, a mandioca (Manihot esculenta Crantz) é uma planta da familia
Euphorbiacea, cultivada na América Tropical ha mais de 5.000 anos e produz raizes
com alto teor de amido. Essa cultura, plantada em mais de 90 paises, alimenta cerca
de 500 milhdes de pessoas em todo 0 mundo. A producao da raiz continua crescendo
na maioria dos paises que a cultivam, passando de 97 milhdes de toneladas para
203 milhdes de toneladas em 30 anos. O Brasil, mesmo com a menor produc¢do dos
tltimos anos, com apenas 21 milhdes de toneladas no ano de 2013, ainda representa
75% da América do Sul. Apresentou um aumento de 14% para a safra de 2014/15,
devendo colher 24 milhdes, porém longe do patamar alcancado no ano de 1970 que
foi de 30 milhdes de toneladas de raiz. As maiores oscila¢gdes na producao brasileira
de mandioca ocorrem por conta da reducdo no consumo animal, as variacbes
climaticas no Nordeste e os baixos precos (DERAL, 2015).

Em razdo de a mandioca ter uma Otima capacidade de adaptacdo as
condicdes climéaticas e as terras quentes da América, tornou-se por fim a alimentacao
basica de muitas popula¢cbes indigenas, em especial na Amazobnia, e ainda para
outros paises sendo parte importante no cardapio, como ocorreu na regido “Brasil-
Paraguai”. Essa importancia permanece até os dias atuais, sendo um alimento
fundamental na seguranca alimentar de populacdes tradicionais, fonte essencial para
gerar trabalho e renda em economias locais e regionais e, importante agronegocio
na economia nacional. Assim, esta incorporada ao cardapio de toda a populacéo
brasileira de todas as classes sociais (VALLE, 2016).

Quanto a sua denominacao, pode ser dividida em dois grupos basicamente:
para industria, que consiste em producdo de produtos secos que exigem sistemas
de processamento mais complexos (farinha de mandioca e outras farinhas, fécula,
beijus, entre outros), e mandioca para mesa, podendo ser conhecida por varias

outras denominagcdes regionais, como: mansa, doce, aipim, macaxeira, ou
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simplesmente mandioca, destinado ao consumo via Umida, cujo processamento se
da no ambiente doméstico (cozida, frita, moqueada, entre outros) (VALLE, 2016).

A mandioca para mesa é um alimento basicamente energético. Em sua
composi¢do encontram-se proteinas, agucares, vitaminas e minerais como: calcio,
magnésio, manganés, fosforo, ferro, sédio, potassio, cobre e zinco (CARVALHO,
1994). A raiz, principal produto consumido, contém cerca de 40% de matéria e
aproximadamente 85 a 90% da matéria seca € amido. Em relacdo aos sais minerais
a mandioca é rica em potassio, com indices moderados e baixos para os outros
minerais. Pode ser rica também em carotenoides e vitamina A, dependendo da
coloracédo daraiz (VALLE, 2016).

3.2 VEGETARIANISMO

Os vegetarianos sdo definidos como grupo de pessoas que aderem a uma
dieta parcial ou isenta de alimentos e produtos de origem animal (FREITAS, 2006).

Para muitos, o vegetarianismo € muito mais que uma questéo de dieta, mas
sim uma filosofia de vida, uma escolha ética, politica, uma razdo econémica ou
mesmo ambiental e ecoldgica, além dos costumes religiosos, crencas e cultura de
alguns paises (RODRIGUES, 2008; FREITAS, 2006).

Dieta vegetariana é aguela que ndo contém carne, peixe ou ave. Se as dietas
vegetarianas nao restringirem alguns alimentos derivados da proteina animal, tais
como ovos, leite ou ambos, sdo denominados, respectivamente, de ovovegetariana,
lactovegetariana e ovolactovegetariana (AMAYA-FARFAN et al., 2006).

As pessoas que excluem todos os produtos animais podem ser chamados
vegetarianos estritos, totais ou puros, o termo vegano é explicitamente usado para
definir individuos que ndo usam qualquer produto animal. Alguns veganos também

se abstém de usar mel e produtos animais tais como couro ou lIa (JOHMSTON, 2003).
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3.3 VEGETARIANISMO E ALIMENTACAO SAUDAVEL

Uma dieta vegetariana bem elaborada, nutricionalmente adequada, contribui
para maiores beneficios a salde, auxiliando na prevencdo e no tratamento de
patologias (ADA, 2003).

A dieta vegetariana acaba tornando-se rica em vegetais, cereais, frutas,
leguminosas, gréaos, castanhas, améndoas, nozes e com isso, em relagdo ao valor
nutricional, mostra-se também rica em carboidratos, fibras dietéticas, carotenoides,
vitamina C e E, tiamina, riboflavina, acido folico, magnésio, potassio e acidos graxos
essenciais (KEY, 2006).

Os vegetarianos consomem menor quantidade calérica alimentar, devido ao
fato da sua dieta ser composta de menor quantidade total de gordura e proteinas. A
dieta vegetariana é também, comparativamente a dieta ndo vegetariana, menos rica
em colesterol e gordura saturada, com maior quantidade de acidos graxos
insaturados e possui maior quantidade de fibras alimentares (PEDRO, 2010).

A diversidade de dietas vegetarianas provém da necessidade do equilibrio
nutricional. Muitos optam por consumir produtos derivados de animais como ovo,
leite e mel, para suprir sua necessidade nutricional, sem comer qualquer tipo de
carne. Essa diversidade chama a atencdo das pessoas pela substituicdo de
alimentos cotidianos, diminuindo, assim, os riscos de doencas cardiovasculares
(SILVA et al., 2013).

3.4 QUEIJOS

O queijo € um alimento muito presente na vida das pessoas, desde lanches
rapidos a comidas mais elaboradas. Entende-se por queijo o produto fresco ou
maturado obtido pela separacdo parcial do soro do leite ou leite reconstituido
(integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos, coagulados pela
acao fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactéria especifica, de acido

organicos, isolados ou combinados, todos de qualidade apta para uso alimentar, com
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ou sem agregacao de substancias alimenticias e/ou especiarias e/ou condimentos,
aditivos especificamente indicados, substancias aromatizantes e matérias corantes
(MINISTERIO DA AGRICULTURA, 1996).

No mercado brasileiro, o produto mais difundido como substituto vegano do
gueijo é o tofu. Este se encaixa na categoria de produtos estabelecida pela Anvisa
como “alimento com soja”. Segundo a Resolugdo RDC n°® 91, esses produtos se
caracterizam por conter como ingredientes obrigatérios extrato de soja (integral e/ou
desengordurado) e/ou proteina concentrada de soja e/ou proteina isolada de soja
e/ou proteina texturizada de soja e/ou outras fontes proteicas de soja, excluindo o
farelo tostado de soja. Farinhas de soja e graos de soja “in natura” somente podem
ser utilizados quando inativados ou quando o processo tecnoldgico de fabricacéo
garantir a inativagéo das enzimas (BRASIL, 2000).

Segundo a Soyfood Association of America (1986), o tofu € o produto feito
pelo processo no qual os grdos de soja sédo hidratados, triturados, misturados com
agua, aquecidos, filtrados, coagulados e transformados em uma torta. Os
ingredientes béasicos do tofu padréo sédo gréos de soja, coagulantes (normalmente,
cloreto de magnésio ou sulfato de calcio ou ainda algum acido), e agua.

Apesar de o tofu ser facilmente encontrado nas grandes cidades, o produto
ndo € considerado um substituto completo dos queijos tradicionais, deixando ainda
uma lacuna no mercado (TAFFAREL, 2012).

Foi encontrado outro substituo de queijo vegano no Brasil, o Mandiokejo da
empresa Quebra-Cabeca (2012). O produto € vendido em poé pela internet, com
validade de 6 meses. O consumidor final tem que preparar o produto, hidratando-o,
adicionando 6leo a mistura e cozinhando-a antes de consumir.

No mercado internacional foram encontrados alguns substitutos de queijos
cortaveis e ja prontos para o consumo. A empresa Vegan Essentials (2012),
localizada nos Estados Unidos, oferece uma opc¢éao de queijo chamado Daya em trés
diferentes sabores havarti, cheddar e jack wedge. Os ingredientes principais das
formulacfes sdo: agua, farinha de mandioca, gordura de palma, 6leo de canola, 6leo
de cartamo, proteina de ervilha, gordura de coco, sal, levedura, glicerina vegetal,

goma xantana, goma arabica e aromatizante natural (TAFFAREL, 2012).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 PRODUCAO DO ALIMENTO TIPO QUEIJO

Foram testadas diversas formulacdes, ingredientes e modos de preparo até
se chegar a formulacéo final. Os primeiros testes realizados foram baseados em
receitas caseiras, sem cunho cientifico.

O alimento tipo queijo foi desenvolvido no laboratério de Lacteos na
Universidade Tecnolégica Federal do Parana - Campus Ponta Grossa. As mandiocas
foram adquiridas no comércio local de Ponta Grossa — PR. Para a formulacéo
elaborada foram utilizados os seguintes ingredientes: Mandioca, agua mineral
(RoyalFit), polvilho doce (Yoki), polvilho azedo (Yoki), éleo de soja (Soya), sal
(Cisne), vinagre de limédo (Castelo), orégano (Jandira). As propor¢cdes podem ser

observadas na Tabela 1.

Tabela 1 - Formulagdo do alimento tipo queijo.

Ingrediente Quantidade(kg) Quantidade(%)
Mandioca 0,650 57,98
Agua 0,250 22,30
Polvilho doce 0,068 6,06
Polvilho azedo 0,068 6,06
Oleo 0,040 3,57
Sal 0,025 2,23
Orégano 0,005 0,44
Vinagre de liméao 0,015 1,34

Fonte: autoria prépria.

A mandioca foi lavada em agua corrente, descascada e cozida em panela de
pressao por aproximadamente 20 minutos. E em seguida foi amassada. Os sélidos
foram pesados (Balanca semi analitica: Série BK), misturados manualmente e entdo
solubilizados nos liquidos. Apds isso, os ingredientes foram transferidos para um
liquidificador industrial (Modelo: JBM 35), a fim de homogeneizar a massa, durante 5
minutos até a formacdo de uma consisténcia pastosa. Posteriormente, a massa

formada foi levada ao fogo médio a uma temperatura aproximada de 70 °C, por cerca
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de 5 minutos, em agitacdo constante até a mistura atingir a consisténcia desejada.
Logo apés foi colocado em recipiente préprio de formato cilindrico com 10,5 cm de
didmetro e 7 cm de altura para obter o formato do queijo. O resfriamento ocorreu em
um refrigerador marca Gelopar, modelo GRCS - GP a temperatura de
aproximadamente 3,5 °C por 72 horas. Foram entdo desenformados e armazenados

para posteriores analises.

4.2 ANALISES FISICO-QUIMICAS

O alimento tipo queijo foi analisado quanto a umidade e cinzas conforme
descrito pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz (1AL, 1985). A atividade de
agua foi medida no equipamento AQUALab modelo 4TE. A acidez total titulavel foi
realizada por um periodo de 30 dias, seguindo a metodologia para acidez titulavel de
queijo (MAPA, 2014), utilizando a seguinte formula para o célculo, apresentada na

equacéao 1.
Equacéao 1:
Vxfx0,9
— (1)
Onde:

V= Volume da solucéo de hidréxido de sddio 0,1N gasto na titulacdo em mL.
f= Fator de correcdo da solucao de hidréxido de sédio 0,1N.
0,9= Fator de converséao do acido latico.

m= Massa da amostra na aliquota, em gramas.

O valor do pH foi determinado diretamente com o pHmetro: Modelo Hanna,
pH 21 pH/mV meter.

O teor de gordura foi determinado através do método de extracdo por Soxhlet,
em chapa aquecida a 121°C por 13 horas, contendo 2g da amostra desidratada em
um cartucho de papel filtro e utilizado hexano como reagente. Para calculo, foi

utilizado a formula conforme a equacéao 2.
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Equacéo 2:
100xN

(2)

Onde:
N= Numero de gramas de lipideos.

P= Numero de gramas da amostra.

Na analise de textura foram determinados parametros de deformacéo,
firmeza, adesividade, coesividade e gomosidade, realizando a compressédo de uma
peca cilindrica do alimento tipo queijo de 35 mm de altura por 105 mm de diametro
utilizando o Texturébmetro (CT3 Texture Analyzer Brookfield) modelo CT3 - 50
equipado com probe cilindrico de compresséo, com 36 mm de didametro e forca de
compresséao de 10 mm/s.

A analise da cor foi realizada na parte interna da pec¢a do alimento tipo queijo,
utilizando o colorimetro HunterLab modelo UltraScan Pro, de acordo com a escala
L*, a*, b*, C e h ou CIELAB.

Todas as analises foram realizadas em triplicata.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

A determinacgédo de umidade é uma das medidas mais importantes e utilizadas
na analise de alimentos. O conhecimento do teor de umidade das matérias primas é
de fundamental importancia na conservagcao e armazenamento, na manutencao da
sua qualidade e no processo de comercializagdo (COLATO, 2006).

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras estao apresentados

na Tabela 2.

Tabela 2 - Caracterizagéo fisico-quimicas do alimento tipo queijo.

Analise Média Desvio Padrao
Umidade (%) 63,38 0,3830
Atividade de Agua 0,9701 0,0016
Cinzas (%) 8,56 0,0473
pH 6,18 0,2977
Gordura (%) 3,22 0,1358

Fonte: autoria prépria.

A média do teor da umidade demonstrou um alto indice (tabela 2). De acordo
com a legislacao para queijos (BRASIL, 1996), o alimento tipo queijo se enquadraria
na classificacdo “Muito Alta Umidade”, cujo queijo pode ou nao ser tratado
termicamente (geralmente conhecido como massa “branda ou mole”) com umidade
nao inferior a 55% (FURTADO, 2008). Um teor de umidade muito alto juntamente
com a sua atividade de agua elevada, 0,9701, podem favorecer o desenvolvimento
microbiano e interferir diretamente em sua vida de prateleira.

Os resultados para cinzas apresentaram média de 8,56%. Conforme Machado
et. al. (2004), em seu estudo sobre a caracterizagdo do queijo minas frescal,
encontrou valor médio para cinzas de 3,79%. Portanto o alimento tipo queijo pode ter
sofrido influéncia do amido e da mandioca utilizada.

O pH se demostrou na faixa de 6,18, podendo ser considerado pouco acido.

Quanto ao teor de gordura, a média do resultado ficou em 3,22%. Com isso,
o alimento tipo queijo se enquadraria na classificacdo de queijo desnatado, sendo
menos que 10,00% de material gordo, segundo a legislacdo de queijos (BRASIL,

1996). Fazendo uma comparacédo com outros tipos de queijos, observamos que a
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formulacdo desenvolvida para o alimento tipo queijo apresentou um baixo teor de
gordura. Conforme apresentado na Tabela 3, podemos verificar que os queijos minas
frescal light e o cottage sdo os que apresentam o menor teor de lipidios, sendo,

consequentemente, 0S menos gordurosos.

Tabela 3 - Teor de lipidios em queijos.

Queijo Tipo Lipidios (g/100g)
Cottage 8,37
Minas Frescal Light — red. Gordura 32%. 3,33
Minas Frescal 11,70
Minas Padré&o Light — red. Calorias 33%. 14,07
Minas Padréo 28,43

Fonte: INMETRO (2011).

Na andlise de cor, o sistema Hunter corrigido pela CIELAB, os valores L*
(luminosidade) flutuam entre zero (preto) e 100 (branco), os valores de a* e b*
(coordenadas de cromaticidade) variam de -a* (verde) até +a* (vermelho), e -b* (azul)
até +b* (amarelo), C* representa a saturacdo, e h corresponde ao angulo de
tonalidade. Conforme a Tabela 4, quanto a luminosidade, o alimento tipo queijo
obteve a média acima de 60,00, o que indica a tonalidade branca. Quanto ao croma
a*, os resultados obtidos foram todos negativos, demonstrando uma tonalidade
puxando para o verde. Os valores de b* foram positivos, com média de 4,17,
revelando uma coloracdo amarelada. Em c* os resultados variaram de 4,47 e h de
113,28. Considerando o menor valor de croma (C*) e o maior valor de hue (h), pode-
se dizer que as amostras ndo apresentam saturacdo na cor amarela, portanto,

apresentando uma coloragdo mais fraca e/ou opaca.

Tabela 4 - Média das coordenadas de cor das amostras do alimento tipo queijo.
a* b* L* C* h

-1,80 4,17 61,15 4,47 113,28
Fonte: autoria prépria.

A Andlise do Perfil de Textura (TPA) consiste em uma analise sensorial
complexa da textura de um alimento em termos de suas caracteristicas mecanicas,

gue de maneira instrumental aplica sucessivas forcas deformantes, numa simulagao
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da acdo de compresséo e corte dos dentes durante a mastigacdo (BOURNE, 1978).

Os resultados para TPA estdo apresentados na Tabela 5.

Tabela 5 - Perfil de textura do alimento tipo gqueijo.

Deformacéo Firmeza Firmeza Adesividade Coesividade Gomosidade
(mm) 1° Ciclo (N) 2° Ciclo (N) (mJ) (N)
10 24,81 22,70 0,1 0,65 16,03

Fonte: autoria propria.

A deformacéo é o deslocamento relativo das particulas constituintes desse
corpo provocando uma alteracdo na sua dimensdo ou na sua forma como
consequéncia da atuacéo de uma tensdo (BURKET, 2013). Conforme Bourne (1978)
coesividade representa a resisténcia das unides internas que formam o corpo do
produto. A adesividade corresponde a area de forga negativa para a primeira
mordida, representando a for¢ca necesséaria para puxar o émbolo afastando-o da
amostra do alimento. Gomosidade pode ser compreendida pela equacéo forca X
coesividade. Com os resultados da analise de textura, podemos perceber que o
alimento tipo queijo demonstrou-se ser um alimento macio, sem a necessidade de
utilizar grande forca para a mastigacdo. Apresentou também a adesividade baixa,
sendo assim, ndo exige forca para retirar o material que adere a boca durante o
processo de natural de comer.

Em relacdo a acidez do alimento tipo queijo, podemos observar na Figura 1,
foi obtido um valor entre 3,9 e 2,9 mL no periodo de 30 dias, havendo uma queda
maior na acidez a partir do 9° dia de armazenamento. Esses valores ndo se
enquadram aos valores de acidez encontrados nos queijos, que variam entre 5,2 a
6,5 mL (EMBRAPA, 2003). Nota-se também que a partir do 15° dia houve uma
estabilidade no valor da acidez.
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Acidez Titulavel
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Figura 1 - Anélise de Acidez Titulavel durante o periodo de 30 dias.

Fonte: autoria prépria.

Segundo Aplevicz (2006), esses valores de acidez titulavel em polvilhos sao
justificados pela intensidade da atividade microbiana aumentar com o aumento da
fermentacéo da fécula (APLEVICZ, 2006).
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6. PERSPECTIVAS PARA NOVOS TRABALHOS

Algumas sugestdes de melhorias para proximos trabalhos séo:

» Realizar analise sensorial, de suma importancia para se avaliar a aceitacao
do produto;

» Testar varias formulacdes para verificar aquela com melhor aceitagédo
sensorial e caracteristicas mais adequadas nas analises fisico-quimicas.

» Realizar anélise de determinacéo de carboidratos, visando o conhecimento de

seu valor energético.
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7. CONCLUSAO

Os resultados obtidos neste estudo permitiram concluir que é possivel
desenvolver um alimento substituto do queijo utilizando a mandioca e isento de
ingredientes de origem animal, atendendo assim, o publico intolerante a lactose e
vegetariano e/ou vegano. As analises realizadas possibilitaram um melhor
conhecimento dos aspectos fisico-quimicos desse alimento, ainda novo no mercado.

O alimento tipo queijo mostrou-se menos gorduroso em relacdo aos queijos
tradicionais encontrados no mercado e com um custo de producédo menor, visto que
ndo necessita de uma tecnologia especifica e exige menos trabalho para a sua
producdo. Contribui também com o meio-ambiente, pois seus impactos ambientais

sdo menores, visto que nao ha utilizacédo do leite bovino.
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