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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=
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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
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    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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FIGURA 2. +
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FIGURA 3. +
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 3.3 – Acompanhamento do pH e acidez titulável
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3.4 – Acompanhamento da capacidade de derreti-
mento

�

�%	��./
�L����������	��	��	%%	��
	��
�
��%����

	��
�����:	%�����&��:�����7�
	��	��
���%���
	��
����	
��� 
�� "������/
���:	%�%�
�	��%	� ���� 9������:	%	�.���	
�

�
%��
	��
� �
�	� �	%� ��%�+�3��� L� ��:	%	�.�� ��
�%
�	-���	����+	��	�"�	�
��	%%	��
	��
��	��	����	%�
��
%
"����
� �� �	&%���./
��	��%
�	3���� ��
	���� 4��6��*	
:��
��
�"�	�#
��
��%���
	��
�����%	�	��
��
��
%������
�����	��	��	%%	��
	��
� ��
��������� ����
� �


�
��
%
�%
�	-���	� ��
��������

�����������	��	��	%%	��
	��
���
	��
����&��:����
��7�
	��	��
��
�&
��
��	
�
���Y �   �����
������������
��
��


���
	��
�����%
�	-���	���
��������

�	&���
� �� ���	%���%��� 
� "�	�#
� 
+���
� �
%����%�:���
�%�./
� �	��	� �� ��%	�	���%� ��%���	%3������� �	� �	%%	���

	��
� �������:��-%���� 	� �
�� ���� ������� �
�	� �	%� �
�%
�	-���	� 
	�
�� ���	���� 	
� "�	�#
�� 
+���
�� �
%
%	�	����
�� 4��6�� H	��	� �%�+��(
�� �
�� "�	�#
�� 
+���
�
�
%����%�:���%�./
��:
��
+�	%7�����
��
��
%��%
�	-���	�
�	��

��%�����

����
�"�	�#
��
�7	���
������	����%��
�E	����������������	%�
%
	��	�� 	�����
� ��
+'
���%	�
�	���%�
�
��
%� �	%%	��
	��
�

FIGURA 6.� /$��
����� 	�� �����
	�	�� 	�� 	�����
��
��� 	��
���
�����������	���������
���
�����
��
���	����������
��
��� �� ���� ��
��� ��
��
���	�!� ���� �����"
�������!� ���� ��� �� 
���#���	����
��
�������$�������
���	��%!&'�����!('������ 
����
���� %� �� �!� �������
$���
���!� 	���
��� .&� 	
��� 	�
������*��� ��"�
*���	��

4 – CONCLUSÕES

9
� %	��./
� L� �

�
��./
�� 
�� "�	�#
�� 
+���
�� �
%
=>���%	�	���%�
�
��
%	���
%�	���&	����	�����	����
��
���	�	��%
�	3���	�
	�
%��	
%��	�&
%��%��

�� �%
�	-���	� 	� �� ���������	� �	� �	%%	��
	��
� �
�
"�	�#
�� 	��+
%��
�� �

� �	��	� �
��	��%��
��
%����%�:���
�%�./
� 	� �

� �	��	� �/
� �
��	��%��
� ��
	���%�
����
%���	�
��	%3
�
��	�	��
��&	
��;5��������B	%�:��
���	�"�	

���
��	��	��	��
��	��%��
���'���%	��./
��	��
��	��%��
./
�7
��
'�%�����	�������%	����
��	
�"�	�#
���

�7��
�
%	���	��%
�	-���	� 	� ���������	��	��	%%	��
	��
�
��
�
%	���
�"�	�
�� 
+�	%7��
�� 	
�"�	�#
�� 	��+
%��
�� �


�	��	��
��	��%��
���'�2�B��&��������5�

5 – REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS

2�3� /4/�� 5� /����
��
�
� �"� /
��6�
���� �7��
����� 4""
�
��
���7�	�� �"� �
��6�
�� �"� /4/�� 

���
��
�
���� �8��� �	�
9��7

*��
'� /4/��� �::&!� �):��

2%3� ;/<;/=4!� >�?�@� AB=�0!� C�?�@� DA�?E=F!� C�<�� >
����
�
	� 

	
����� 	�����

��
�
� �"� ����� �����

� ��
��
�� �"
�
�G� �6� H���	�7�� �
��6�
�'� ����������
$�� ���	6�
Journal of Association of Official Analytical
Chemists!� $�� (.!� ��� %I��� �::��

2�3� ;<E�EJ0� J�/=>/<>J� E=J�E�K�E4=�� >�����

��
�
� �"
"��� ��
��
�� �"��
�G��
	��
�G����	����� �F������?��7�	��
A�
	�
'� ;�
�
�7� J��
	��	�� E
��
���
�
�� �:I:!� �%��

2.3� ;B=K?!� >�F�@� ;/<;/=4!� >�?�� 97���� �
�G� ��$����
�����
�� ����
������ "��� �7�		��� �7�������
�"������'
�7��
���� �7�
*��� 	��

*� �*

*�� Journal of Dairy
Science!� $�� 8I!� ��� � �)�� �:I.�

2&3� �E�04J�HE!� /�C�@� L/A>KF/!� ��@� L/A>KF/�� /���@
�4<=/>EC4!�?���@� D<�J=4!� C�?�� �7�������
1��
�
� �"
M����� �7����!� �� ;��1
�
�
� ���
 7��	� ��N� $��
��6'
�$����
�
� �"� �76�
�� �7��
���� ����������� �
	��

� 
���� ������
�
�
� 	��

*� �
��


*�� D��	� ��
����!� $�� ��!

�� . &!� ��� �%: ��8�� %))%�

283��<�/?�<!�A�H�@� EB�<!�?�@� A�AE�L<�!�C���""���� �"� $��
���
��$���� �"� ��

��� �		
�
�
� �
� �7�������
��
��� �"� �7�		��
�7����� ��	�� "���� �����"
�����	� �
�G�� New Zealand
Journal of Dairy Science and Technology!� $��%%!�
���!
��� %)& %�.�� �:I(�

4,9
5

5,1
5,2
5,3
5,4
5,5
5,6

10 25 45

Tempo (Dias)

pH

T1

T2

T3

0,5
0,55

0,6
0,65

0,7
0,75

0,8
0,85

0,9
0,95

1

10 25 45

Tempo (Dias)

A
ci

d
e

z 
(%

á
ci

d
o

 lá
tic

o
)

T1

T2

T3

0

50

100

150

200

250

300

10 25 45

Tempo (Dias)

D
e

rr
et

im
en

to
 (

%
)

T1

T2

T3



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

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

2(3� >�A;�H�!� <�� �,���
��
��� �
���G

*� J
�
� M���

� �6
"���� ��
��
����
�
� �"� �
�G� N
�7� �����"
�����
�
�
?
��7N
���
��7�"�!� $�.%!� 
�� .!� ��� %%% %%&�� �:I(�

2I3� >K�<K��!� M�@� ?/K;4EJ!� C�A@� F4K>��</=�0�!� 0�@
M/==��E�<!� <�� ��O��
��� 	�� "���
���
�
� 	�� "����*��
P� �Q��� 	��
 	���� ��� P� ��$������� ����
�

���� ����
� ��
�����	��?�?�L��La Technique Laitiere!� $�� :&(!� ��� �� 
�8�� �:I��

2:3� >RE/R/H!� C�>��?�����
�� �������
�
� ���7
���*6� �""���
����������� �
�
�
��	� ����
�
���� Food Technology! $�
..!� 
�� :!� ��� �)I ����� �::)�

2�)3� �A F/RR/<!� D���@� ?/<�0!� ��0�� K����"
�����
�
� �
	
��$����� �����
�� 

� 	�
�6� ���7
���*6'� �� ��$
�N�� Journal
of Food Protection!� $�� &.!� 
�� �)!� ��� I)� I):�� �::��

2��3� D/<HB�!� =�� B�@� D4S!� M�� D�� 4�����
$�� 

	
���� �"� �7����
�
��


*�� ���
	�� 
�� D��	� J�
�
���T� ���7
���*6!� ��� �( 
.)�� �::)�

2�%3� D4S!� M�D�@� A/9!� C�� �
1
����*6� �"� �7����� �
��


*�
Food Biotechnology!� $�� &!� 
�� �!� ��� %�: %8%�� �::��

2��3D4S!� M�D�@� AK��B!� C�/�@� �4F/=!� ��?�� F�
���6�
�� �
	
������	� �����
�
� 	��

*� �7����� ��
�"������� �
	
�
��


*�� Critical reviews in food science and
nutrition!� $�� %:!� 
�� .!� ��� %�( %&�!� �::)�

2�.3�DK<�/>4!�?�?��/�����������
U
�
��	�����
����%���	
����
J��� M����'� F������ �::)!� %:(��

2�&3� F<��=!�?�A�� �""���� �"��
�G� ����������
�� �
	���G

*
��
	
�
�
�� �
� �7�� �������
��� �"� �7�		��� �7����� "���
�
�G� ��
��
�����	� �6� �����"
�����
�
��Journal of Dairy
Research!� $�� &%!� ��� &&&�� �:I&�

2�83� F<��=!� ?�A�@� FA4L�<!� D�/�@� J�K<A4�H!� ��9�@
?/<J0/AA!�<�C�@�0/�DE�A>!�<�J���""���� �"� ���� �"��
�G
��
��
�����	� �6������"
�����
�
� �
� �7����
�"������� �
	
�
��


*� �"� �7�		��� �7������ Journal of Dairy
Research!� $�� .I!� ��� ��� �.��� �:I��

2�(3�FKE=V�!� ��M�@� MK>C/!� M�>�@�?KA04AA/=>!���4���""���
�"��
�G� �����

� ���
	��	
1��
�
!� �6� �����"
�����
�
!� �

�7����
�"������!�������
�
�
��
	��������
�
��"��7�		��
�7������Journal of Dairy Research!� $�� 8�!� ��� ��( ����
�::.�

2�I3� C�MJ�=!� J�� �7�� ���
��
�� "��
	��
�
� �
� �7�
�����"
�����
�
� �"��
�G�� =��	�������G�?����
 �
���G�
"�!
$�� �� �%!� ��� .�� .�8�� �:(.�

2�:3� H4JEH49JHE!� D�L�� �7����� �
	� "����
��	��
�G� "��	��
���� �	�� /

� /�����?E'� �	N��	�� ;����� �:I%�

2%)3� H4JEH49JHE!� D�L�� =�N� �7����� ��G

*� �����	����
��
�
1

*� �����"
�����
�
��Food Technology!� $�� .)!� 
�� 8!
��� (� ((�� �:I8�

2%�3� A/9<�=��!�<���@� �<�/?�<!� A�H�@�FEAA�J!� C�� ��,����
	�$������
�� 	��

*� �7����� �
��


*��Journal of Dairy
Science!� $�� ()!� ��� �(.I �(8)�� �:I(�

2%%3�A�AE�L<�!�C�@�A/9<�=��!�<����?�
�"��������"��7�����
"�����
�G� ��
��
�����	� �6� �����"
�����
�
��Journal of
Dairy Research $�� &&!� 
�� �!� ��� .8& .(I�� �:II�

2%�3�?/>J�=!�C�J�@�WLEJ�!�H�;���7���""�����"��		�	��������6�
�
�
16���� �
�������
�
�6� �"�?�11���������
�"������	� �6
�����"
�����
�
��Le Lait!� $�� (I!�
�� %!� ��� %&:�� �::I�

2%.3� ?/0/K�!�?�@� ?/K;4EJ!� C�A�� ���
�"�����
�
� 	�� ��
�
�
� "����*�� *����� �� ������
� 	�� �X����"
����
�
� ���
������
��� <�

��!� D��
��!� /����
��� E�=�<�/�� �:I&�

2%&3�?/K;4EJ!� C�A�@�?4�WK4�!� F�@� L/JJ/A!� A�� YM����	�
	�����
���
��	����
�����	������ ���	�
�����
�
���Z��M���
�
D��
��
��� %�)&%��%�!� M��
�!� D��
��!� %(%�� �:8:�

2%83� =E�AJ�=!� M�� �7����� ���	���
�
� �6� �����"
�����
�
�
J��
	

�$
�
�>�
�6� E
	����6!� 
��!� ��� �. �&�� �:I(�

2%(3� <K>/=!�?�/�@� ;/<;/=4!�>�?�� /���	��� �"�?�11������
�7����� ����

*� �
	� ���N


*� 	��

*� �
11�� ��G

*�
Journal of Dairy Science!� $�� I�!� 
�� I!� ��� %��% %��:!
�::I�

2%I3� J/=�0�R!� L�/�/�F�� Evolução de ácidos graxos e do
perfil da textura durante a maturação de queijo Pra-
to�� %)))!� ��8���?�����	��� ���
���*
�� ;
���[�
�� D�� 
���U��
��!� K

$���
	�	�� 	�� J��� M����� �KJM��

2%:3� J�0ED�/=!� ��R�@� H4?/�JK!� E�� ����	�� ������ �� ����� 
�
����	�����
���M�������
���
	��
���
	�	��	��J���M�� 
���� Revista do Instituto de Laticínios Cândido Tos-
tes!� $�� �&!� 
�� %)(!� ��� �� �I�� �:I)�

2�)3� J4KR/!� ��/�� ���
���*
�� 	�� "���
������ 	�� ���
����� �	�
	�� <�$
���� 	�� E
��
����� 	�� A��
�[

��� �Q
	
	�� �������
�:8)!� ��8��

2��3� JM/=FA�<!� M�A�@� C�=J�=!� A�/�@� /?K=>J4=!� ��0�@
4AJ4=!� =�D�@� 0EAA!� ��F�� F��	�� �7����� ��	�� "���
�����"
�����	��
�G� �""����� �"� ��
��
����
�
� "�����!� ��

��
��
��
����
�
!� �
	� ���*����
�
� �������������Journal
of Dairy Science!� $�� (�!� ��� �.%) �.%I�� �::)�

2�%3�K=E�H!�?�0�@�?/AE=!� ��A�!� J?E�0!� M�9�@�04AJE=F�<!
L�0�� M������6�
�� �
	� �7����*6� �"� ��N� "��� �
	� "���� "��
?�11������� �7����� �������	� "���� 7���*�

1�	� �
�G�
Journal of Dairy Science!� $�� (8!� ��� �8%� �8%I�� �::��

6 – AGRADECIMENTOS

!�����
%	���&%��	�	
��
�$@0@���H$"���9�=H@��1$
	��
��H$"��+
������	�������./
���	��3:����	��	��
��
%��
�
	�L�>�$9�$����,3��
��	�"�����  F�; �<����


