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INFLUENCIA DA ULTRAFILTRAGAO NA COMPOSICAO E FUNCIONALIDADE DA
MUSSARELA LIGHT

Debora Braga Moura (Bolsista PIBIC/CNPq) e Profa. Dra. Walkiria Hanada Viotto (Orientadora),
Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Alteracbes na funcionalidade da Mussarela como liberagcdo de 6leo, cor e capacidade de
derretimento sdo muito importantes j& que o queijo é utilizado principalmente como ingrediente.
Modificagdes no processo de fabricagdo, como o uso de retentados de baixo fator de concentracao
e acidificacdo direta, podem afetar a composicdo e as propriedades funcionais do queijo,
provocando melhorias principalmente na textura de queijos de reduzido teor de gordura. O objetivo
do trabalho foi avaliar a influéncia da ultrafiltracdo na composicao, protedlise e funcionalidade de
queijo mussarela de reduzido teor de gordura feito por acidificacéo direta. Queijos foram fabricados
a partir de retentado com fator de concentragdo (FC 1,8) e comparados a queijos controle
(fabricado com leite sem pré-concentragdo). Leite cru, padronizado a 1,6% de gordura e
pasteurizado foi resfriado a 4°C e acidificado com acido acético diluido até pH 5,6. Uma porgao do
leite foi aquecida a 50°C e entdo, concentrada por ultrafiltracdo até FC 1,8. Leite, retentado e queijo
tiveram suas composi¢des determinadas. Os queijos foram analisados, nos dias 4, 18, e 32 de
armazenamento refrigerado, em relagdo a pH, acidez, protedlise, separacdo de agua, capacidade
de derretimento, cor apos derretimento e formagao de dleo livre. Os queijos fabricados a partir de
retentado de FC=1.8 n&o apresentaram diferenca significativa em relagdo ao queijo controle quanto
a composigao, protedlise e funcionalidade. O tempo de armazenamento afetou significativamente a

extensao da protedlise e o parametro L  da cor.
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