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RESUMO

A estabilidade fisico-quimica ao longo do armazenamento é um parametro critico para a qualidade e a vida
util de alimentos de base vegetal, especialmente em produtos analogos a lacteos, cujas caracteristicas de
acidez e concentracdo de sélidos influenciam diretamente a aceitacdo sensorial e a seguranca microbioldgica.
Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a estabilidade fisico-quimica de um anélogo
de queijo cremoso plant-based tipo cheddar, elaborado a base de abdbora, quanto aos parametros de pH e
sdlidos soluveis totais durante o armazenamento refrigerado. Foi utilizada a formulagdo F1 (6leo de soja),
selecionada por sua viabilidade técnica, reprodutibilidade e perfil lipidico adequado a formacao de emulsdes
estaveis. A estabilidade foi acompanhada durante 90 dias de armazenamento refrigerado, a
aproximadamente 8 °C, com andlises realizadas a cada 15 dias, totalizando seis tempos experimentais (TO a
T6), além da caracterizagao inicial do produto. O pH foi determinado por potenciometria e os sélidos soluveis
totais por refratometria, expressos em °Brix. O pH apresentou comportamento relativamente estavel ao longo
do periodo, com médias variando entre 4,85 e 4,98, indicando manutencao da acidez do produto dentro de
faixa compativel com queijos cremosos e auséncia de acidificagdao pronunciada durante o armazenamento. Os
sdlidos soluveis totais variaram entre 7,0 e 9,0 °Brix, refletindo oscilagdes na concentragao de compostos
soluveis, possivelmente associadas a fenomenos de migracdao de umidade e rearranjos da matriz. A analise
conjunta dos parametros indicou relativa estabilidade do pH, embora tenham sido observadas oscilagdes nos
solidos soltveis ao longo dos tempos avaliados. Os resultados obtidos constituem subsidios para a
compreensao do comportamento da matriz plant-based desenvolvida e para futuros estudos de caracterizacdo
de vida 1til, estabilidade global e otimizagdo do produto. O trabalho fomenta a Diversidade, Inclusédo e
Transformacdo Social ao avaliar a estabilidade de uma alternativa alimentar vegetal a base de abdbora,
matéria-prima regional de baixo custo, ampliando o acesso a alimentos seguros e de qualidade para pessoas
com restricoes alimentares, como vegetarianas, veganas e intolerantes a lactose. A pesquisa valoriza o
insumo local, contribuindo para o fortalecimento da renda de pequenos produtores e para a seguranga
alimentar de comunidades do semiarido, promovendo, assim, a transformacéao social.
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