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Resumo 

Os cremes de queijo são derivados lácteos que têm ganhado destaque no mercado devido à sua 

praticidade e baixo custo, sendo ofertados como substitutos do requeijão e manteiga em dietas 

alimentares. De forma complementar, a esses produtos também podem ser adicionados cereais 

integrais, buscando melhorias na textura, sabor e aumento de suas propriedades nutricionais. 

Este trabalho objetivou avaliar a textura instrumental de diferentes formulações de cremes de 

queijo adicionados de farinhas de sorgo do genótipo BRS 305 (com pericarpo marrom), 

irradiada a 5 kGy e/ou extrusada. Os cremes de queijo foram preparados com massa base de 

queijo Minas Frescal cortada (60%), leite pasteurizado (27%), creme de leite (9,7%), sal (0,8%), 

goma xantana (0,5%) e adicionados de farinhas de sorgo (2%). Foram elaboradas quatro 

formulações: controle, creme de queijo sem adição de farinha de sorgo; FI, creme de queijo 

com adição de 2% de farinha de sorgo irradiada; FE, creme de queijo com adição de 2% de 

farinha extrusada de sorgo; FIE, creme de queijo com adição de 2% de mistura de ambas as 

farinhas (1% de FI e 1% de FE). O perfil de textura dos produtos desenvolvidos foi determinado 

por meio do teste de dupla compressão das amostras contidas em embalagens plásticas, 

utilizando cilindro de alumínio de 35 mm de diâmetro, em texturômetro TAXTPLUS e os dados 

foram coletados por meio do programa Exponent-Lite, versão 5.1.1.0. Foram analisados os 

atributos firmeza, adesividade, elasticidade, coesividade, viscosidade, mastigabilidade e 

gomosidade. Para análise estatística, os dados foram submetidos a Análise de Variância e as 

médias avaliadas pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade, utilizando o programa SPPS15.0. 

Para a Análise dos Componentes Principais (ACP), utilizou-se o Software R-livre versão 3.5.3, 

correlacionando as formulações desenvolvidas e os parâmetros avaliados. Foram encontradas 

diferenças significativas em relação aos parâmetros de firmeza, gomosidade, adesevidade e 

mastigabilidade entre as formulações (p<0,05). Os resultados de firmeza variaram de 386,8 a 

977,9 (N), adesividade de 2240,4 a 3164,9 (N.m), elasticidade de 0,94 a 0,97, coesividade de 

0,47 a 0,50 (N), viscosidade de 0,021 a 0,025 (Pa.s), mastigabilidade de 172,7 a 475,4 (N) e 

gomosidade de 183,0 a 492,3 (N). As formulações FI, FIE e FE apresentaram resultados 

significativamente superiores a amostra controle, sendo a FE aquela com os maiores valores 

(p<0,05). Este resultado está atrelado ao processo de extrusão da farinha de sorgo, que 

proporciona a gelatinização dos grânulos de amido e modificações no perfil de textura dos 

produtos. A ACP evidenciou que as formulações FI e FIE apresentaram características mais 

parecidas em relação aos parâmetros analisados. A adição de farinha de sorgo irradiada e/ou 

extrusada em cremes de queijo contribuiu para produtos com textura mais firme, com aumento 

dos parâmetros instrumentais de gomosidade, mastigabilidade e adesividade. 

Palavras-chaves: Sorghum bicolor L., queijo Minas Frescal, derivados lácteos. 
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