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AVALIAÇÃO DA PROTEÓLISE E DO DERRETIMENTO DO QUEIJO PRATO
OBTIDO POR ULTRAFILTRAÇÃO1
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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS
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 2.1 – Fabricação de queijo

2.1.1 – Fabricação de queijo padrão
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2.1.2 – Concentração do leite por ultrafiltração
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2.1.3 – Fabricação de queijo a partir de leite
ultrafiltrado
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2.2 – Métodos analíticos

2.2.1 – Análise centesimal dos queijos
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2.2.2 – Determinação da proteólise
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(%) leite no gordura deTeor 

(%) retentado no gordura deTeor 
 =

(%) E.S.T - 100% =

100% x 
 U(%) Sal(%)

Sal(%)

+
=

100% x 
E.S.T(%)

Gordura(%)=

100% x 
 total(%)Nitrogênio

caséico(%)  não  Nitrogênio=

100% x 
 total(%)Nitrogênio

)protéico(%  não  Nitrogênio=



��������	��
������	����������������������������������	����  �����������������<

��������	�
�
�����������
��
������
�����
������
���
���������������
����
��
���

2.2.3 – Determinação da capacidade de derreti-
mento
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2.3 – Delineamento experimental e análise estatística
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1– Composição média dos queijos dos diferentes
tratamentos

!���%���	��
����%	�	���%����:	%	�.�����&��:����
��7���	���&����7�%�?7	�����
�:
%	�
��%��
�������
��	����

������	�������?7	����	��
���
�
���
��	��	��	�=>�
�%�������	��	�
��	�2�B��	��������%	������
�	��	��
�
���37	�� �
���� ��:
%�.E	�� :	����� �
%�98�)�XX�2�R
1�2�G�4� 6���	&���
���"����
��	��	�=>�'���	�
����
:�7
%?7	��"�	�
��	��	��
%�����%��
��%	���	��
��������
��%���?������
�"�	�:����
�"�	�
��%	���	��
�	����%
���
./
� �	� ?���
�� �
%� ������������ 	���
�� ��+���� 	���
�� 	
������������ 	���
����+���������
��� ��	��	� �
��
�
��	��%�./
��
� �	��	�

!��	
%��	���������/
���%	�	��
����:	%	�.�����&��:��
����7���	��%	�
���%���	��
����U ��;D�����
%'�
���	
�
%	���	������	�	�9,�%��
��	�
��
���� �9������%	�	����
%���!��"�	�#
��	��+
%��
������%��%��	��	��	�=>���%	�	��
��%����
%��	
%��	������	���
���7	�	��	�	��	�
%�
%�������	���
%��%	�	�.���	��
%
�%
�	3�����	�����%��
��������"������	��	�����	���%������������	��	�%	�
�	�./
��	�?&����
�"�	�#
�

H/
�(
�7	���:	%	�.����&��:�����7��	��%	�
���%���	��
�
���
�%	��./
��
��	
%��	����� ��U � ;�<������(
�7	
�
�%	��./
��
��	
%��	����F�����	���U �   ��������:	�
%	�.���
�%	��./
��
��	
%��	����F�����	�
�
%%	��	
�	�
%%���������	�
%��
%�	���&	��	������	���%	�
�	�������	�
�"�	�#
����%/
�

TABELA 1. ������������	�� �
���� 	��� ������� �������	��
���������
�����
��
���	����������
�������������������
 
��
���	�!� ���������"�������!� ���� ��� �����#��� 	�� ��
��
��� 
���� $����������	��%!&'�� ���!('�� ��������
����%� ���!� ��� 
����$���
���!� �����)� 	��� 	�� ������*���

��������	
�����
���
�����
��
���
��	��
����������	��	�	�
�	�
������	������
������������

!���%���	��
����:	%�%����&��:�����7�	��	��
�%	�
��./
��
��	
%��	�&
%��%����Y �   ����!�����
���
�����	�
��
��%�%��"�	�
�"�	�#
����%/
�%	���	%
������&
%���
%����	&���
��
��"�	�#
���
���%���	��
����	����%	��	���7��
	��	������:��
�
�
%%	����%
7�7	�	��	���	�
�����
������
���
���
�� &�-+��
���	� &
%��%����%���	� 
��%
�	��
��	
���%�:���%�./
���	7��
�L� 
�	%�./
��	�+
+	�	��
� 	� L
��%+��������������(��

  

    I      II 
 
             

     
    III    IV 

Peça de       Cilindro    Fatias 
Queijo                           Após 30 min: 

Diâmetros medidos      Estufa a 107oC     Diâmetros medidos
(Di)    por 7 minutos       (Df) 

porta 

%100
D

D -D
 =

2
i

2
i

2
f

�

Componente � Tratamentos�
�

 1 2 3 

Acidez (%) 0,57c 0,59b 0,71a 
pH  5,41b 5,45a 5,37c 
Cinzas (%) 3,73a 4,08a 4,03a 
E.S.T. (%) 51,6a 48,35c 48,77b 
Umidade (%) 48,4c 51,65a 51,23b 
Sal (%) 1,63a 1,67a 1,67a 
Gordura (%) 24,89a 20,44b 20,84b 
Proteína (%) 18,16c 19,34b 21,38a 
S/U (%) 3,27a 3,14b 3,16b 
G.B.S. (%) 48,30a 42,32b 42,61b 
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3.2 – Índices de proteólise
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 3.3 – Acompanhamento do pH e acidez titulável
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3.4 – Acompanhamento da capacidade de derreti-
mento
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