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O requeijao cremoso € um queijo processado tipicamente brasileiro, relativamente simples do
ponto de vista tecnolégico e sensorial, que apresenta um consumo expressivo no mercado
nacional. A fabricacdo do requeijao cremoso a partir de ingredientes anidros € uma opgao
interessante porque, além de contribuir para reduzir os custos de fabricagéo, elimina a etapa de
obtencdo da massa, facilita a padronizagdo das condigbes de processamento e da qualidade
do produto final. Este trabalho teve por objetivo estudar os efeitos da concentracdo de sal
fundente trifosfato pentassédico (1,5%-3,0%) e do pH da massa (5,66-5,94) nas propriedades
funcionais de requeijao cremoso fabricado a partir de caseinato de célcio. A formulagcao
utilizada nos experimentos continha 62 a 64% de agua, 10,5% de proteina, 25,6% de gordura e
1% de sal. Os requeijdes foram avaliados quanto a composi¢cdo quimica, teor de calcio
soluvel,perfil de textura, microestrutura e aceitagdo sensorial. Foi adotado um planejamento
fatorial do tipo 2° | e os efeitos das variaveis independentes nas respostas foram avaliados

através da metodologia de analise multivariada e superficie de resposta.
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