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O objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito de diferentes tratamentos térmicos do concentrado
de leite na composigédo, tempo de coagulagéo, capacidade de retencdo de agua, textura e
aceitagao sensorial de queijo Minas Frescal com reduzido teor de gordura. Para fabricagdo do
queijo, o leite cru integral foi desnatado e padronizado a 2 % de gordura; pasteurizado e
ultrafiltrado, até fator de concentragéo (FC) 3,5. O retentado obtido foi dividido em duas partes,
respectivamente tratadas a 68°C/2 minutos e 63°C/2 minutos, e adicionado de sal, acido latico
e coalho e coagulado diretamente na embalagem. As analises de composigao fisico-quimica do
leite, do retentado e do permeado foram realizadas logo apds o processamento. As do queijo
foram feitas no quinto dia de armazenamento refrigerado; analise sensorial, no décimo dia; e
protedlise, pH, capacidade de retencdo de agua, reologia e textura, nos dias 10, 20 e 30. A
metodologia empregada na fabricagdo do queijo Minas Frescal, associada aos diferentes
tratamentos térmicos gerou um produto com maior padronizagdo da composi¢ao. Os queijos
obtidos dos retentados tratados a 68°C apresentaram maior tempo de coagulagdo e maior

capacidade de retengao de agua, além de menor profundidade e extensao de protedlise.
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