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Ao longo do tempo de armazenamento verificou-se um aumento

Introducao

nos valores de acidez para todos os tratamentos e
consequentemente uma diminuicao no pH. Isto pode ser
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O queijo as Irescal 0 queljo mais consumido no Bras justificado pela hidrolise da lactose por meio da acao enzimatica

m ncentr roteico-gordur | ncao € fel . N
um concentrado proteico-gorduroso, cuja obtengao e feita no processo fermentativo durante o armazenamento. O queijo
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ediante a coagulagao do leite e posterior retirada do soro que apresentou maior porcentagem de acidez e menor pH foi o

classificado como sendo de alta umidade e sua validade esta controle, 0,37% de acido latico e 5,15, respectivamente, apés 30

em torno de 10 dias, apos a fabricagao. dias. Portanto, a adicao de lactase ou a utilizacao do leite zero

lactose tiveram maior vida util.
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minas frescal com adicao de 100 mg de lactase antes da

~ g .. - Figura 1. Evolucao da acidez e pH para os queijos elaborados com leite integral (LL),
COaQUIaQaO enZ|matlca’ queijo com adlc;ao de 100 mg de lactase leite adicionado de enzima lactase antes da coagulacao (LEAN), leite adicionado de

apos a coagulacao e queijo obtido de leite UHT semi-desnatado enzima lactase ap6s a coagulagdo (LEAP), e leite sem lactose comercial (LSL).
(0,6-2,9% de gordura) sem lactose comercial. A determinacao de
acidez seguiu a metodologia do |IAL, 1985, e foi expressa em

Conclusao

porcentagem de acido latico. O teste para pH foi realizado
segundo a metodologia de APHA, 2001. Todas as analises foram

feitas em triplicata no periodo de 30 dias. Conclui-se que os queijos elaborados com a enzima lactase e com

o leite sem lactose comercial possuem maior vida util em relacao

ao queljo fabricado com leite com lactose.
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