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AVALIAGAO DA PROTEOLISE, DERRETIMENTO E FORMAGAO DE BLISTERS EM QUEIJO
TIPO MUSSARELA FABRICADO POR ULTRAFILTRAGAO

Patricia Dellai Pizaia (Bolsista PIBIC/CNPq), Leila Maria Spadoti (Doutoranda) e Prof. Dr. Salvador
Massaguer Roig (Orientador), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

A técnica de concentragao do leite, por ultrafiltragao (UF), para fabricagdo de queijos esta sendo
amplamente pesquisada, em fungdo das vantagens que oferece. O queijo Mussarela € o queijo
mais consumido no Brasil, apresentando como parédmetros de qualidade um bom derretimento e
pequena formacao de blisters (bolhas). O objetivo deste experimento foi avaliar dados de
composicdo, protedlise, derretimento e formagédo de blisters de queijos Mussarela, fabricados a
partir de leite concentrado por UF até fator de concentragédo (FC) de 2,3:1, comparando-os com os
dados obtidos de queijos elaborados a partir de leite ndo UF, durante um periodo de 60 dias de
armazenamento refrigerado. Os queijos obtidos por UF apresentaram teores de umidade similares,
valores de pH, teores de cinzas e proteina total maiores e porcentagens de gordura, gordura na
base seca, sal, sal/umidade e acidez titulavel menores que os obtidos para Mussarelas fabricadas
com leite ndo UF. O uso de leite UF resultou em queijos com menores indices de extensao e
profundidade de protedlise e menor derretimento ao longo do periodo de estocagem, além de uma
maior ocorréncia de blisters, a qual ndo comprometeu a qualidade do produto. Concluiu-se que
Mussarelas obtidos por UF (FC=2,3:1) tém a vantagem de apresentar uma protedlise mais lenta,

aumentando o tempo de comercializagdo do produto para uso em pizza.
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