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1 – INTRODUÇÃO
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2 – MATERIAL E MÉTODOS

2.1  – Ultrafiltração do leite
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COMPOSIÇÃO, PROTEÓLISE, CAPACIDADE DE DERRETIMENTO E FORMAÇÃO
DE “BLISTERS” DO QUEIJO MUSSARELA OBTIDO PELOS MÉTODOS TRADI-

CIONAL E DE ULTRAFILTRAÇÃO1
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2.2  – Fabricação dos queijos
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2.3 – Análises

2.3.1 – Composição do leite, concentrado, soro e
água de filagem
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2.3.2 – Composição dos queijos
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2.3.3 – Avaliação da proteólise
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2.3.4 – Avaliação da capacidade de derretimento
dos queijos
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(%) leite no gordura deTeor 
(%) retentado no gordura deTeor 

 totalnitrogênio %
 x1004,6) pH a solúvel nitrogênio (%

 totalnitrogênio %
100 x 12%)TCA  em solúvel nitrogênio (%
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2.3.5 – Avaliação da formação de “blisters”
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3 – RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1 – Composição química

3.1.1 – Composição do leite
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3.1.2 – Comportamento do pH das massas duran-
te a fermentação.
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100  
Ai

Ai - Af
 = ×

 
n.GG n.G n.M n.P

Dmn.GG x   12,5n.G x   7 x n.M  2,5 x n.P 
 =

+++
+++

100  
At

Agg)n.GG x   Agn.G x   Am x n.M  Ap x n.P ( x 8
 = ×+++

� pH AT(ºD) EST(%) G ordura(%) PT(%) Cinzas(%) 
Leite 6 ,79 16,39 11,62 3,56 3,27 0,68 
Retenta do 6 ,51 29,70 21,24 8,34 7,16 0,99 
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3.1.3 – Composição do soro
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3.1.4 – Composição da água de filagem
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3.1.5 – Composição dos queijos
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3.1.6 – Evolução do pH e da acidez dos queijos

/��*��
#	���	��I�	��	��������!-���5	��

����!;�
�
��
�)
��	�> �������	��#��	��	��
�#	'#�)	#��
���3

��#	�	����
������
��������	���

/��
�
#��	��
��
��I��
�%"	�&
�!;�'
���		�?���
�	��
���#	�	����
��	�
��%"	�&
��!"���#	���	��5
#��
�

4,5

4,75

5

5,25

5,5

5,75

6

6,25

6,5

0 30 60 90 120 150 170 190 210

Tem po (m inutos )

p
H

 d
a 

m
a

ss
a MP

MR1

MR2

MR3

 pH  AT(ºD) EST(%) Gordura(%) PT(%) 
MP 6,39 10 ,75 6,48 0,36 1,12 
MR1 6,33 15 ,36 10,55 3,31 2,11 
MR2 6,35 15 ,36 10,55 3,51 2,17 
MR3 6,32 15 ,36 10,05 2,91 2,21 
 

Componente MP MR1 MR2 MR3 
pH 5,20 5 ,39 5,35 5,32 
AT(%ácido  lático) 0,76 0 ,62 0,64 0,74 
EST (%)  53 ,63 53,00 55,34 54 ,13 
Gordura (%) 25 ,83 21,00 21,17 21 ,17 
GES* (%) 48 ,16 39,62 38,25 39 ,11 
Cinzas (%) 3,62 4 ,03 3,95 3,87 
PT (%) 20,83 25,85 27,93 25 ,37 
Sal (%) 2,17 1 ,91 1,74 1,83 
 

 pH  AT(ºD) EST(%) Gordura(%) PT(%) 
MP 4,62 6,15 1,4 0,90 0,4 
MR1 4,61 6,66 2,84 2,32 0,40 
MR2 4,58 6,66 2,68 2,09 0,43 
MR3 4,60 6,15 2,44 2,03 0,42 
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3.1.7 – Evolução da proteólise dos queijos
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3.1.8 – Evolução do derretimento e da forma-
ção de “blisters”
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