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A adição de dióxido de carbono (CO2) ao leite pasteurizado pode contribuir para a otimização do 
processo de fabricação e conservação de queijos, não só pelo abaixamento do pH do leite no inicio 
do processo de fabricação, como também por controlar o crescimento de microorganismos 
psicrotróficos. A grande maioria dos queijos é fabricada por coagulação enzimática, sendo que 
esta etapa pode ser considerada o coração do processo. O objetivo do trabalho foi avaliar o poder 
coagulante do coalho de renina em leite pasteurizado acidificado através da adição de CO2 ou 
ácido láctico. O leite pasteurizado (72-75ºC/15-20 seg.) foi aquecido (34 ±1°C) acidificado a pH 
6,60 ± 0,05, 6,40± 0,05 e 6,20± 0,05 através da adição de CO2 ou ácido láctico. O teste de poder 
coagulante do coalho foi realizado em triplicata. O leite apresentou pH 6,8 e o tempo de 
coagulação diminuiu significativamente com o abaixamento do pH. O tempo de coagulação foi, em 
média, 193, 110 e 75 segundos para o leite acidificado a pH 6,6, 6,4 e 6,2, respectivamente. O 
tempo necessário para a coagulação do leite por renina foi significativamente maior quando o leite 
foi adicionado de CO2.  
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