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O Requeijdo cremoso é um produto tipicamente Brasileiro que ocupa um lugar de lideranga nas
vendas entre os produtos lacteos mais consumidos. Consiste em um queijo fundido, onde a massa
de queijo deve ser misturada com 0s outros ingredientes e no maximo 3% de sal fundente, o qual
possui a funcdo de solubilizar a caseina resultando na cremificacdo do produto. O congelamento
da massa de queijo vem ganhando espago como uma alternativa, a sazonalidade do leite, entretanto,
pesquisas demostraram que o0 mesmo pode resultar em alteracBes indesejaveis, como a
desestabilizacdo de proteinas que gera a ruptura da rede de caseina, podendo também causar
modificagdes nas condicOes de processo da elaboracdo do queijo processado. Dessa forma, o
objetivo do presente estudo, foi analisar a influéncia do congelamento da massa de queijo &cida
nas condicdes de processo do requeijao cremoso. Os experimentos foram realizados em triplicata
de anélise e réplica de formulagdo. A producdo foi realizada em planta fabril de uma laticinio da
regido Oeste de SC, sendo elaborados com massa acida de queijo fresca e congeladas durante 15
(RQ15), 30 (RQ30), 60 (RQ60), 90 (RQ90) e 120 (RQ120) dias. Os resultados foram submetidos
ao teste de comparagdo de média através Software STATGRAPHICS CENTURION 9.0, (p <
0,05). A Tabela 1 apresenta as condic¢des de processo da elaboracéo do requeijdo cremoso, sendo

a temperatura de 90°C indicada para a producdo de queijos processados. O tempo de processo
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apresentou diferenca estatistica (p<0,05), onde para a obtencdo das caracteristicas padrdo do
produto final, foi necessario aumento de 15 minutos no de processo ao comparar 0 RQF e RQ120,
sendo este uma importante parametro de controle para garantir a estrutura do produto, que pode
variar de acordo com as caracteristicas da matéria-prima. O aumento da umidade esta ligado com
o rendimento e textura do produto, em geral, os requeijoes obtidos da massa de queijo fresca
apresentaram maior teor de umidade e maior rendimento quando comparado com as massas de
queijo congelada. O tempo de congelamento de 15 dias ndo resultou no aumento do tempo de fuséo
da massa, possivelmente por ndo haver neste o rompimento da estrutura da matriz proteica e
reducdo do teor de caseina relativa em funcdo do tempo de estocagem sob congelamento, conforme
foi observado nos demais, indicando a diferenca de conformacédo dos cristais de gelo durante o
periodo do estudo e a modificacdo das caracteristicas das massas e consequentemente dos
requeijoes RQ30 RQ60 RQ90 RQ120.

Tabela 1. Apresentacéo dos parametros de processo na elaboracéo dos requeijoes cremosos
oriundo das massas de queijo fresca (MQF) e com 15 (MQ15), 30 (MQ30), 60 (MQ60), 90
(MQ90) e 120 (MQ120) de congelamento.

Periodo de Armazenamento (dias)

Parametros RQF RQ15 RQ30 RQ60 RQ90 RQ120
T::;ggr(afg;a 90,00£0,01  90,00£0,01°  90,0+0,01*  90,33+0,43%  90,00+0,01*  90,00%0,0°
Te”mrf)usao 44,00£329°  41,0043,370°  505+329°  565+336%  54,0043,12°  59,0043,07

Umldade + a + b + c + d + e + C
(gloog 0441032 622840310  6191+030°  6126+031° 6103031  6206:0317
Re”‘(’i'(g‘)emo 411,23+0,55°  383,00£0,417  40340+0,55° 396,00+0,72°  400,80+0,55°  397,40+0,50 ¢

Média de cada batelada + desvio padrdo seguidas pela mestra letra na linha ndo apresentam diferenca estatistica entre
si pelo teste LSD (p < 0,05).
Fonte: Elaborado pela autora, 2019.
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