Autor: Karla Curtarello Piccolo
Orientadora: Profa. Dra. Eliana Paula Ribeiro

RESUMO

O objetivo deste trabalho constituiu em estudar os efeitos da enzima transglutaminase no
rendimento da massa coagulada, através do processo de acidifica¢do direta, para obtencdo
de requeijao cremoso em comparagdo com aqueles obtidos sem a utilizacdo da enzima. Na
1" etapa foram desenvolvidos experimentos preliminares visando melhor estabelecer os
principais parametros do processo de fabricacdo do requeijdo cremoso tais como:
quantidade de aproximada de 4cido l4ctico, padronizacdo da dessora, quantidade de leite a
ser adicionado na massa coagulada e, por tultimo, tempo e temperatura de cozimento da
massa. Na 2’ etapa foram realizados 11 ensaios com diferentes concentragdes e tempo de
maturagdo da enzima transglutaminase e através dos produtos obtidos foram realizados
andlises fisico-quimicas e reoldgicas, sempre comparando os requeijoes produzidos com a
adi¢do da enzima transglutaminase com o requeijao produzido pelo método tradicional, ou
seja, sem a adi¢do da enzima. Nesta etapa foi realizado, também, a otimizacio do processo
para as andlises de rendimento, ruptura e viscosidade (n) através do delineamento
experimental, fatorial 2%, para verificar as melhores condi¢des de concentragdo e tempo de
atuacdo da enzima. Os resultados obtidos mostraram que com a adi¢do da enzima
transglutaminase, o produto final apresenta um maior teor de umidade comparando o
requeijdo produzido pelo método tradicional, mas ndo diferiram em relacio ao pH. O
requeijao produzido com a adi¢do de 0,02% de enzima e 90 minutos de atuacdo foi o ensaio
que obteve maior teor de umidade e, conseqiientemente, o rendimento aumentou em,
aproximadamente, 13% com relacdo ao requeijio produzido pelo método tradicional.
Referente a textura, o requeijao produzido pelo método tradicional obteve maior firmeza,
adesividade, gomosidade e mastigabilidade diferindo estatisticamente ao nivel de 5% de
significancia dos ensaios com a adicdo da enzima transglutaminase. Quanto a
viscoelasticidade os ensaios que obtiveram maior viscoelasticidade estdo na faixa de
0,023% a 0,034% de TG a um tempo de atuacdo de 50 a 60 minutos, porém o requeijao
produzido pelo processo tradicional foi o que obteve maior viscoelasticidade diferindo
estatisticamente dos demais ao nivel de 5% de significancia. Em relac@o a consisténcia dos
produtos ndo existe diferenga significativa ao nivel de 5%, mas existe diferenca entre o
coeficiente que indica o comportamento do fluido. Pdde-se verificar que os requeijoes com
0,02% de TG o fluido obtido é um fluido pseudopléstico assim como o requeijao produzido
pelo processo tradicional.
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