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REQUEIJAO: UM PRODUTO TIPICAMENTE BRASILEIRO

RESUMO

O requeijao é um dos queijos mais consumidos no Brasil e faz parte do grupo dos queijos tipo
processados, em que uma massa de queijo é fundida pela a¢ao do calor e agitacio. Sao muitas
as variedades de requeijao encontradas no mercado, podendo ter desde a consisténcia mais
firme, denominado requeijao em barra até a consisténcia pastosa denominado requeijao
cremoso. Também existe a consisténcia intermediaria entre o barra e o cremoso, denominado
requeijao culinario, muito utilizado como ingrediente. O requeijao pode ser artesanal, como o
requeijao de manteiga da regido nordeste do pafs ou o requeijado moreno encontrado no norte
do estado de Minas Gerais ou pode ser fabricado com leite que ndo seja o de vaca, como o
requeijao de Maraj6. Sio muitas as variagdes desde produto e sua importancia para o mercado
brasileiro de queijo. Este capitulo traz uma abordagem dos tipos e do processo de fabricagao
do requeijao, que ¢ um produto tipicamente brasileiro.

Palavras-chave: Requeijao. Queijo processado. Fusio. Sal fundente.

REQUEIJAO: A TYOICAL BRAZILIAN PRODUCT

ABSTRACT

Requeijao is one of the most consumed cheeses in Brazil and is part of the group of processed
cheese in which a cheese curd is melted by heat and agitation. Many curd cheese varieties are
found on the market, ranging from a firmer consistency, called requeijao in bars, to a pasty
consistency, called requeijao cremoso. There is also an intermediate consistency between bar
and creamy, called culinary requeijao, often used as an ingredient. The requeijao can be
handmade, like the requeijaio de manteiga from the northeast region of the country or the
requeijao moreno found in the north of the state of Minas Gerais, or it can be made with other
species of milk, like the requeijao from Marajé. This product has many variations and
importance for the Brazilian cheese market. This chapter brings an approach to the types and
manufacturing process of requeijao, which is a typically Brazilian product.

Key-words: Requeijao. Processed cheese. Fusion. Melting salt.



INTRODUCAO

O leite é um dos alimentos que compoem a cesta basica do brasileiro, estando presente
em 91,6% do que é consumido nos lares. Além do leite, outros derivados lacteos também
possuem elevados indices de presenga nos lares brasileiros como o leite condensado (90,1%), o
creme de leite (89,7%) e o requeijao (64,5%), representando o queijo mais presente e consumido
nos lares do Brasil. Em 2019, este indice de penetragiao nos lares dos requeijoes aumentou 20%,
demonstrando aumento de consumo. Também foi possivel observar nos ultimos anos, um
aumento de marcas e variedades deste produto nas prateleiras dos supermercados (Embrapa,
2020).

O requeijao surgiu nas antigas fazendas leiteiras como um subproduto resultante do
aproveitamento do leite desnatado, considerado descarte da fabricacdo de manteiga e obten¢ao
de creme. Nesta época, era feito o desnate do leite para obten¢ao do creme para fabricagao da
manteiga e, muitas vezes, o leite desnatado resultante era descartado (Munck e Campos, 1984).
A produgao de requeijao se restringia ao uso local, ou seja, era consumido nas fazendas, mas,
com a evolugao da industria de alimentos, com cadeia de transporte e do frio, o requeijao se
tornou expressivo no mercado de queijos, ocupando a preferéncia de consumo de muitos
brasileiros (Sobral et al., 2017).

O requeijao cremoso ¢ um queijo de consisténcia pastosa, obtido pela fusio de uma
massa coagulada e adicionada de ingredientes como sal, sal fundente, agua e alguma fonte de
gordura lictea, como o creme de leite ou a manteiga. E um produto tipicamente brasileiro,
consumido em todo territério nacional e um dos tipos de requeijao mais consumidos,
principalmente para consumo direto. Ja o requeijao culinario é um produto muito utilizado pela
industria alimenticia, principalmente como ingrediente, com caracteristicas especificas a fim de
atender a sua funcionalidade, como, por exemplo, ter o seu derretimento controlado e nao
apresentar escurecimento excessivo (Sobral et al., 2017).

Atualmente, sao muitas as tecnologias empregadas na fabricagdo de requeijao, assim
como formato dos produtos, embalagens, consisténcia e coadjuvantes tecnologicos (Rodrigues,
2006). O requeijao ¢ fabricado em todo territério nacional, com variagGes regionais de
tecnologia, como por exemplo, o requeijao de Marajé feito com leite de bufala ao norte do pais

e o requeijao de manteiga fabricado no Nordeste (Sobral et al., 2017).




METODOLOGIA

Para o presente trabalho, foram realizadas buscas sistematizadas nas bases de dados
Science Direct, Revista do Instituto de Laticinios Candido Tostes, Peribédicos CAPES e Google
académico por meio dos seguintes descritores: requeijao, requeijdo cremoso, queijos
processados, legislagao e outros termos relativos ao tema. Foram pré-selecionadas inicialmente
55 publicagoes, que foram avaliadas e finalmente escolhidas para discussio e sintese das

informacoes.

REVISAO DA LITERATURA

Requeijao e suas variedades definidas por Lei

O requeijao é um tipo de queijo processado, no entanto, no Brasil existem portarias
distintas que regularizam e definem estes dois tipos de produto. Sao elas a Portaria 356 (Brasil,
1997a) que regulamenta os queijos processados e a Portaria 359 (Brasil, 1997b) que regulamenta
o requeijao e sua variedades.

Pelo regulamento técnico de identidade e qualidade de queijos (RTIQ), Portaria 359
(Brasil, 1997b) entende-se por requeijao o produto obtido pela fusao da massa coalhada, cozida
ou nio, dessorada e lavada, obtida por coagulacio icida e/ou enzimatica do leite opcionalmente
adicionada de creme de leite ¢/ou manteiga ¢/ou gordura anidra do leite ou butter oil. Pode ser
classificado como: requeijao ou requeijao cremoso ou requeijao de manteiga (Brasil, 1997b).

Segundo a Portaria 359, o requeijao ¢ aquele obtido por fusio de uma massa de coalhada
dessorada e lavada obtida por coagulacio acida e/ou enzimatica do leite com ou sem adi¢ao de
creme de leite ou manteiga e/ou gordura anidra do leite ou butteroil (Brasil, 1997b). Ja o requeijio
cremoso ¢ aquele obtido por fusao da massa coalhada dessorada e lavada, obtida por coagulagao
acida e/ou enzimatica do leite com adiciao de creme de leite ou manteiga e¢/ou gordura anidra
do leite ou butteroil (Brasil, 1997b). A diferenca, portanto, do requeijao para o requeijao cremoso
por definicao ¢é obrigatoriedade da utilizagao de uma fonte de gordura (Sobral et al., 2017). Ja o
requeijao do norte ou requeijao de manteiga ¢ o produto resultante da fusio, em condigoes
proprias, de manteiga derretida com massa ou coalhada de leite integral ou desnatado, filada e
salgada (Brasil, 1997b).

Esta mesma legislacio (Brasil, 1997b) define um teor minimo de gordura no extrato seco
(GES) para o requeijao (também conhecido como requeijao em barra ou de corte) e para o

requeijao cremoso, produto espalhavel e com consisténcia mais fluida. A exigéncia de um




minimo de GES para cada tipo de requeijao demonstra a importancia da gordura para este
produto lacteo (Sobral et al., 2017).
Os requisitos fisico-quimicos para as diferentes variedades de requeijao, segundo as

normas brasileiras (Brasil, 1997b), podem ser observados na Figura 1.

Figura 1: Requisitos fisico-quimicos exigidos para a requeijao cremoso, de acordo com a

Matéria gorda fo Umidade
extrato seco

4602543 g100g aximo 60 g/100g

legislagao vigente

Minimo 55 g/100g Maximo 65 g/100g

Requeijao de Manteiga 25,0 a 59,9 g/100g Maximo 58 g/100g

Gordura no extrato seco(GES)*

Fonte: Brasil, 1997b.

Na fabricagao do requeijao cremoso ¢ obrigatéria a adigao de alguma fonte de gordura
lactea, como o creme de leite e/ou manteiga e/ou butter il ¢/ou gordura anidra de leite como
ingrediente, além do leite (Brasil, 1997b). A gordura no extrato seco ou GES ¢é a porcentagem
de gordura presente em relacdo a toda matéria seca do queijo e pode ser calculada da seguinte

forma (Van Dender, 2014):

GES = gordura do queijo/extrato seco total (EST) x 100

Portanto, para o requeijao cremoso, segundo a legislacao vigente (Brasil, 1997), mais
da metade de toda a matéria seca do requeijao deve ser composto por gordura. Esta gordura

auxilia na cremosidade do queijo e também no seu espalhamento, quando passado em paes,

torradas e biscoitos (Van Dender, 2014).




Requeijao Culinario

O requeijao, independentemente de ser em barra ou cremoso, sempre foi consumido a
mesa com paes, biscoitos, doces, etc. No entanto, com o crescimento das redes de alimentos
congelados e comidas prontas para consumo como os fast-foods, o requeijao passou a ser
utilizado como ingrediente. Seu uso em pizzas, pastéis, esfirras e massas trouxe a necessidade
de producio de um requeijao com algumas caracteristicas especificas e diferenciadas para ser
utilizado para este fim (Sobral et al., 2019).

O requeijao ideal para este novo mercado deveria ter caracteristicas sensoriais ligeiramente
mais pronunciadas do que aquelas do produto original e precisaria suportar as altas temperaturas
de assamento e fritura, sem apresentar escurecimento e derretimento excessivos. O requeijao
com essas caracteristicas funcionais foi denominado de requeijao culinario (Sobral et al., 2019;
Van Dender, 2014).

O requeijao culinario possui consisténcia nao tao firme como o requeijao em barra e nem
tao fluida como o requeijao cremoso. Sua produgio tem aumentado de forma significativa e,
sem duvida, o seu potencial de crescimento ¢ ainda promissor (Sobral et al., 2019; Van Dender,
2014). Segundo Van Dender (2014), para fabricar um requeijao culinario de qualidade, com as
especificas caracteristicas de funcionalidade, é necessario fazer ajustes de varios parametros no
processo de fabricacao.

Algumas caracteristicas devem ser controladas durante a producao, como:

e a composi¢ao fisico-quimica (gordura, umidade, extrato seco) do requeijao e dos
ingredientes utilizados, como massa, creme, dentre outros, que serao utilizados nos calculos da
formula¢ao escolhida como padrio;

e a cscolha do sal fundente, importante e variavel de acordo com a consisténcia e as
condig¢bes de ingredientes e processos utilizados;

¢ o pH, pois influencia na consisténcia do produto final; e

e o controle das variaveis de processamento, como, por exemplo, tratamento térmico,

tempo de processamento, tipo de equipamento utilizado na fusao e grau de agitacao.

Todas estas caracteristicas afetam a sua textura e o derretimento do requeijao culinario. O
derretimento ¢ definido como a capacidade do queijo de fluir sob aquecimento. Essa capacidade
¢ determinada sobretudo pelo nimero e pela forca das interacGes caseina-caseina (Lucey et al.,

2003). O derretimento é um importante parametro a ser controlado no requeijao culinario,




devendo ser corretamente planejado quando escolhidas as condi¢des de processo e dos
ingredientes.

Podemos destacar algumas caracteristicas que nao siao desejaveis no requeijao culinario e
que, portanto, devem ser controladas, quais sejam: a sua queima no forno e o escurecimento
excessivo (relacionado a reag¢ao de maillard e ao excesso de lactose da massa), derretimento e
firmeza excessivos, liberagao de dgua e gordura (Van Dender, 2014).

Requeijao Moreno Artesanal

No nordeste do estado de Minas Gerais, duas regides se destacam pela producao de
requeijao artesanal, sio elas: o Vale do Mucuri e o Vale do Jequitinhonha. Este requeijao,
produzido artesanalmente é popularmente conhecido como requeijao moreno (Sobral et al,
2022). Ao contrario dos queijos Minas artesanais, na produgao do requeijao artesanal nao existe
uma regido produtora especifica, caracterizada e reconhecida pelo Estado, podendo ser
encontrado em demais locais do estado (Sobral et al, 2022).

Como remonta a prépria origem do requeijao brasileiro, o requeijao moreno surgiu do
aproveitamento de leite acido nas fazendas. O leite cru coagulava naturalmente pela agao das
bactérias lacticas autoctones presentes e dava origem a uma massa acida e de sabor pronunciado
que era lavada e derretida em tachos, dando origem ao requeijao artesanal (Sobral et al., 2013).

A atribui¢do “requeijado moreno” se deve a cor marrom do produto final que utiliza
como ingrediente o creme de leite cozido ou frito, de cor marrom e escurecido por meio da
reacao de Maillard (Sobral et al., 2022). A rea¢do de Maillard, também conhecida como rea¢ao
de escurecimento ndo enzimatico, ¢ uma complexa sequéncia de reacdes que envolve a reagao
de aminoacidos ou proteinas com um agucar redutor que podem tornar o produto lacteo mais
escuro (Francisquini et al., 2017).

O requeijao artesanal de Minas Gerais ¢ mais firme, com consisténcia de barra ou de
corte e é vendido na forma retangular ou na forma de cilindrica, dependendo da férma que foi
usada no resfriamento do requeijao. A cor ¢ mais escura, podendo variar do marrom mais claro
até o mais escuro, dependendo tempo de cozimento do creme. Além da cor, o cozimento
também afeta o sabor do produto final, diferenciando o requeijaio moreno dos requeijoes
industrializados (Sobral et al., 2022).

O sabor do requeijao moreno é ligeiramente acido, devido a fermentagao natural da
massa. Esta massa acida obtida possui sabor latico caracteristico, e é aquecida, lavada com agua
e com leite para retirada do excesso de acidez. Apds a lavagem, inicia-se o processo de fusiao

com aquecimento e agitacdo constante, realizada em tachos, nas fazendas. Durante o




aquecimento e fusido da massa, adiciona-se o creme de leite cozido, até que ele se incorpore a
mistura (Sobral et al., 2022).

O requeijao moreno ja pronto e quente ¢ colocado em formas, para o resfriamento (em
temperatura ambiente). Apds o resfriamento, o requeijao se torna mais endurecido, dando
origem ao tipico requeijao moreno. Em alguns casos, adiciona-se o que chamamos de raspas ao
requeijao artesanal. As raspas sao parte do requeijao que se aderiram nos tachos durante a fusao,
com cor e sabor mais fortes e textura mais crocante e que sao retirados por meio da raspagem
(Sobral et al., 2022).

A producio do requeijao artesanal era regulamentada pela Lei 20.549, de 18 de
dezembro de 2012 (Minas Gerais, 2012) que preconizava as seguintes etapas de fabricagao:
filtracao do leite, coagulagdo a temperatura ambiente, retirada do creme, verificagio do ponto
da coalhada, aquecimento da massa, dessoragem, lavagem da massa com 4gua, lavagem da massa
com leite, dessoragem, esfarinhamento da massa, aquecimento da massa, adi¢cao do creme frito,
adi¢ao de sal, adi¢ao de bicarbonato de sédio, mexedura e enformagem (Minas Gerais, 2012).
No entanto, esta lei foi revogada pela 23.157, de 18 de dezembro de 2018 (Minas Gerais, 2018)
e na revogag¢ao nada foi falado da fabrica¢ao do requeijaio moreno ou requeijao artesanal.

O requeijao moreno pode ser confudido com o requeijao de manteiga, muito consumido
no nordeste do pafs, pois a fabricagdo de ambos ¢ similar. No entanto, o requeijdio moreno e o
requeijao de manteiga possuem sabores peculiares do leite de cada regidao onde sao produzidos.
Outra diferenca ¢é a fonte de gordura utilizada em cada processo que nao é padronizada e pode
influenciar na cor do produto final. No requeijao moreno utiliza-se o creme de leite cozido de
cor marrom, ja no requeijao de manteiga, a fonte de gordura principal ¢ a manteiga de garrafa
que possui cor amarela e menor teor de umidade, permanecendo liquida a temperatura
ambiente. Portanto, o sabor e a cor destes requeijoes também podem variar, sendo mais comum
o requeijao artesanal mineiro possuir a cor marrom e o requeijao do norte possuir a cor

tendendo ao amarelo (Sobral et al., 2022).

Requeijao Marajoara

Este tipo de queijo ¢é largamente produzido na ilha de Marajo, sendo comercializado no
proprio local e, principalmente, em Belém, Para. Nao apresenta forma definida, adquirindo a
forma do recipiente onde é envasado, embora em geral seja comercializado em blocos cilindricos
ou retangulares, de 2 a 12 kg (Vieira et al., 2005).

O requeijao de Marajé ou marajoara ¢ um produto obtido pela fusao de mistura de creme,

gordura ou nata proveniente do leite de buifalas, com massa de coalhada (coagulagdo espontanea




do leite também de bufala), dessorada e lavada, sendo classifi cado como queijo de massa cozida,
nao maturado e nao prensado, de textura macia, aroma agradavel, levemente acido e salgado e
elaborado semelhante ao requeijao tradicional (Bittencourt et al., 2013).

O requeijao marajoara pode ser classificado como queijo gordo, de média umidade e de
massa semidura. A falta de padronizacao da composicao e das caracteristicas fisico-quimicas do
requeijao marajoara elaborados a partir do leite de bufalas, caracterizaram uma variabilidade no
processamento dos queijos (Bittencourt et al., 2013).

Na regido Norte do pafs, a industrializacio do leite de bufala tem importéncia na
representatividade economica e social. No estado do Para, o interesse na utilizagao desse leite
na produgdo de queijos, dentre os quais se detaca o requeijao marajoara que vem aumentando

consideravelmente (Bittencourt et al., 2013).

Etapas de fabricagao do requeijao

A fabrica¢dao dos queijos de massa fundida como requeijoes e queijos processados envolve
algumas etapas basicas, como: formulagao da mistura, preparagao da massa de queijo, moagem,
mistura dos ingredientes, fusio e homogeneiza¢do da mistura aquecida, embalagem e
resfriamento (Sobral et al., 2017).

A formulagao da mistura, primeira etapa da fabricagdo do requeijao, além dos calculos da
quantidade de cada ingrediente a ser utilizado para se chegar no produto final desejado, envolve
a selecao/preparacao do tipo cotreto de massa e/ou queijos para fusio, escolha do tipo de sais
emulsificantes ou sais fundentes apropriados e também escolha do equipamento de fusao. Com
todos os ingredientes pesados e calculados previamente, ¢ feita a fusao e homogeneizacio ‘a
quente’ da mistura, sob agitacio constante, seguido do resfriamento. O produto final obtido ¢
influenciado pelos ingredientes utilizados, pelo tipo de equipamento usado e pelas caracteristicas
que se deseja no produto (Fox et al., 2000).

No caso do requeijao cremoso, nao ¢ utilizado queijos prontos na fusio e sim uma massa
fresca de queijo, fabricada especificamente para este fim. Esta massa fresca de queijo utilizada
na fabricag¢do do requeijao cremoso pode ser obtida por meio de dois processos: o de coagulagao
por acidificacdo (emprego de fermentos laticos ou adi¢dao direta de acidos organicos ao leite
aquecido para que o mesmo coagule) ou o processo de coagulagio enzimatica onde se utilizam
enzimas coagulantes como o coalho para obten¢ao da massa, semelhante a massa de mugarela
preparada para a etapa de filagem (Moreno et al., 2002). Outro ingrediente importante na
fabricagao de requeijao e queijos processados é o sal fundente. O sal fundente auxilia na fusio

da massa de queijo pela troca idnica, ou seja, retirada de calcio da massa e substitui¢ao pelo




sodio do sal fundente. Essa troca promove a peptizacao das proteinas, seguida de hidratagao,
estabilizacao do pH e formacdao o requeijao propriamente dito apds o resfriamento. Existem
varios tipos de sal fundente no mercado, a escolha do sal fundente correto, dependera do tipo
de equipamento utilizado na fusao, tipo de massa de queijo, consisténcia e pH do produto final
desejado (Van Dender, 2014).

O processo de fusio consiste no tratamento térmico no qual a mistura de ingredientes ¢é
submetida, utilizando tanto vapor direto como indireto, sob vacuo parcial ou nao e agitagio
constante (Van Dender, 2014). A mistura ¢ aquecida a temperaturas de 80 °C — 120 °C, até que
uma massa homogeénea, lisa e brilhante seja obtida (Schir e Bosset, 2002).

A fusdo deve ser rapida e a agitagao vigorosa para que a massa nao queime € para que a
homogeneizacao do produto seja completa (Van Dender, 2014). Porém, o prolongamento no
tempo de cozimento durante o processo pode ser responsavel pelo aumento da viscosidade do
produto, com textura super cremificada e seca, o que pode ser considera um defeito (Shirashoji
et al., 2000).

Durante o processo, a massa de queijo constituida principalmente de proteina e gordura, é
dispersa, homogeneizada e convertida em uma emulsao. Os sais fundentes contribuem na
dispersdo das proteinas e no aumento de suas propriedades emulsificantes (Schir e Bosset,
2002). O queijo se transforma do estado semi-sélido, coagulado ou floculado, até atingir o limite
de solubilidade, que dependera nio s6 da massa de queijo como dos sais emulsificantes
empregados (Fernandes et al., 1985).

O processo possui algumas fases principais: a primeira consiste na peptiza¢ao que € a troca
de fons calcio bivalentes da paracaseina por ions s6dio monovalentes, promovidas pelos sais
fundentes. Ocorre nesta fase uma dissolu¢ao das pontes de calcio do agregado de caseinas e a
estrutura passara do estado gel para o estado sol. Na segunda fase, denominada de fase de
hidratagao, ocorre a cremificacao, ou seja, mudanga na consisténcia do produto pela absor¢ao
de agua. A dltima fase, de reestruturacao, ocorre durante o resfriamento e apds a estocagem,
havendo uma estabilizacao do produto por meio da reorientagdio das moléculas proteicas,
fazendo o produto adquirir a consisténcia final de do requeijao (Ha-La Biotec, 2002).

E importante que todas as etapas de fabricagio sejam controladas para que o produto final
adquira sabor e textura desejados, assim como também esteja dentro dos limites estabelecidos

pela legislagao (Sobral et al., 2017).

Massa para a fusio




Nos queijos processados o principal ingrediente necessario para a fusio é uma mistura
balanceada de queijos em varios graus de maturagdo, o que confere sabor ao produto final. Ja
para a fabricacio de requeijoes, é comum a fabricacio de massas frescas destinadas
exclusivamente para este fim (Van Dender, 2014).

Existem trés formas de se obter a massa fresca para a fabricacio de requeijao. A
preparacao da massa pode ocorrer (Sobral, 2017):

e pela coagulacao enzimatica do leite;
e pela adigdo de culturas lacticas (ou coagulacao natural do leite cru);

e pela precipitacao do leite aquecido com acido organico.

Para a fabricagao de requeijao é muito comum o uso de massa produzida pelo processo
de acidifica¢do direta a quente com acidos organicos, como o acido lactico ou citrico (Van
Dender et al., 2014). Nesse processo, as caseinas precipitam quando atingem o ponto isoelétrico
e a massa obtida encontra-se desmineralizada. O ponto de coagulacio das fragoes de caseina
ocorre devido a acdao conjunta do calor e do acido, que causa um aumento na taxa de colisao
entre as particulas, desidrata parcialmente as proteinas do leite e promove a associagao das
fracoes de caseina com as proteinas desnaturadas do soro. O coagulo formado quando se faz a
acidificagao direta a quente do leite é um precipitado firme e ressecado, porém quebradico,
devido basicamente a desmineralizagio que ocorre com a diminui¢do do valor do pH. A
desmineralizag¢ao ocorre devido a remoc¢ao do calcio da rede proteica pelo acido adicionado. O
uso de leite desnatado é o mais indicado para obten¢do da massa por este processo, que em
temperatura mais baixa no momento da adi¢ao do acido, ou seja, 69 — 70°C, evita a desidratacao
excessiva do coagulo obtido (Van Dender et al., 2014). No entanto, algumas tecnologias fazem
o uso de temperaturas mais altas, proximas de 85°C, para a precipitagio. Nestes casos a
quantidade de acido utilizado para precipitar o leite pode ser reduzida (Sobral et al., 2018).

Para que a fusio se processe de uma forma homogénea, dando origem a cremosidade
tipica do requeijao, é necessario que o pH da massa para a fusao seja elevado para cerca de 5,2
a 5,5, o que pode ser obtido por meio da lavagem da massa com agua ou leite. Para as lavagens
pode ser utilizada dgua filtrada, gelada (a 5°C) ou nao, logo apéds a separagao do soro. O volume
de agua a ser adicionado varia de acordo com a técnica empregada (Sobral, 2017).

Independentemente do processo a ser adotado, para obten¢ao da massa basica que sera
utilizada no processamento do requeijao, é fundamental a escolha de uma matéria prima de boa

qualidade. Na fabrica¢dao do requeijao, ao se optar por massa acida, havera geragao de soro acido




e isso deve ser levado em consideragao. O aproveitamento desse soro como subproduto para
fabricacao de outros derivados ¢ muito dificil, tornando-o uma fonte geradora de residuos

(Sobral, 2017).

A importincia dos sais fundentes

Os sais emulsificantes ou sais fundentes sio indispensaveis para a fabricagdo de
requeijao. Nesse processo podem ser usados na forma anidra ou em solugao preparadas com
agua. Na fabricacdo da maior parte dos queijos processados e requeijoes sao utilizados os
fosfatos e os citratos. A fun¢ao dos sais fundentes é promover a mistura entre a gordura, a
proteina e a agua, buscando a obtenc¢do de um produto estavel (Van Dender, 2014).

No Brasil, os sais emulsificantes normalmente sao adquiridos ja formulados, como
produtos prontos, especificos para cada tipo de queijo. A quantidade necessaria a ser utilizada
varia de 2% a 3% em relacao a massa a ser fundida. O uso excessivo de sal fundente no
processamento do requeijao pode gerar gosto amargo e a separacao de agua e gordura
(Fernandes et al., 1985).

O sal fundente é um agente emulsificante que tem a capacidade de sequestrar calcio
(Berger et al., 1989). Os sais fundentes também possuem a fungao de dispersar os componentes
durante o processo de fusao e conferir estabilidade a emulsao, evitando que o queijo se dissocie
de seus componentes principais (proteina, gordura e agua) ao ser aquecido. Por fim, podemos
resumir a atuagao dos sais da seguinte forma: ao ser dissolvido na fase aquosa, o sal rompe as
pontes de fosfato de calcio que existem entre as micelas de caseina, substitui o calcio por s6dio
e forma uma estrutura proteica mais favoravel para se ligar a 4gua em suas por¢oes hidrofilicas
(Cunha, 2007). A caseina mantém-se dispersa numa suspensao coloidal, seus grupos polares e
apolares ficam expostos, o que permite sua atuagao emulsificante na relagao agua-6leo (Meyer,

1973; Zehren e Nusbaum, 1992).

CONCLUSOES

O requeijao é um produto versatil que é produzido de acordo com a demanda do
mercado, ou seja, para consumo direto, para ser utilizado como ingrediente, com maior ou
menor derretimento, com consisténcia firme ou pastosa, pode ser artesanal ou industrial, dentre
outras variagoes. Sendo assim, é um produto nacional cada vez mais consumido e sempre sera

destaque nas pesquisas por todo o pafs.
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