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ELABORADO PELO PROCESSO DE MEMBRANAS A BAIXOS FATORES DE
CONCENTRAGAO
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Recentemente, a demanda por queijos com baixo teor de gordura tem aumentado
consideravelmente, em fungéo da crescente preocupacgéo da populagdo com a saude. Queijos com
baixo teor de gordura caracterizam-se por apresentar menor rendimento e textura mais dura em
relacdo aos queijos tradicionais. Uma das alternativas para resolver esses problemas é a aplicagcao
da ultrafiltragcdo na producgéo de queijos. O objetivo desse trabalho foi estudar a influencia do uso
de retentados de baixo fator de concentragdo na textura de queijo “Minas Frescal’ de baixo teor de
gordura. Leite semi-desnatado foi ultrafiitrado em membrana polimérica de massa molecular de
10000 Daltons até fator de concentragéo (FC) 1,8. A esse retentado foi adicionado permeado de
modo a obter, também, retentados com FC 1,2 e 1,5. Os retentados foram utilizados para a
fabricacdo dos queijos minas com FC 1,2, 1,5 e 1,8. A fabricagdo dos queijos ocorreu de acordo
com a metodologia para fabricagdo de queijos minas frescal tradicional. Os queijos foram
armazenados a 4/C por 16 dias e analisados quanto a composi¢cdo e textura. Os testes de
compressao uniaxial foram realizados apés 4, 7, 11 e 16 dias de armazenamento refrigerado. Os
resultados indicam que os queijos com maior FC apresentaram maiores durezas e firmeza. A

variagao dos parametros de textura com o tempo nao foi estatisticamente significativa.
Queijo Minas Frescal — Ultrafiltragao - Textura



