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INFLUÊNCIA DA HOMOGENEIZAÇÃO DE CREME NA ACELERAÇÃO DA MATURAÇÃO DE QUEIJO GORGONZOLA 

JUNCAL,Lorena Fernandes (Estudante); SANTOS, Aniella Gonçalves (Estudante); FURTADO, Mauro Mansur (Orientador) 

Os queijos Azuis são conhecidos como aqueles maturados pelo crescimento interno de mofos verde azulados do gênero Penicillium. A maturação deste queijo varia de 30 a 120 dias e é feita em câmaras com 95% de umidade à temperaturas entre 10-12º C. Durante este período, a atuação de enzimas proteolíticas e lipolíticas do mofo conferirão sabor e aroma característicos. O objetivo deste trabalho foi avaliar a aceleração da maturação em queijo Gorgonzola quando produzido com creme homogeneizado. Foram produzidos dois lotes de queijo. No primeiro lote (amostra 1), utilizou-se leite padronizado para 4,3% de gordura com creme não homogeneizado. No segundo lote (amostra 2), utilizou-se leite padronizado para 4,3% de gordura com creme homogeneizado. A quantificação de ácidos graxos foi realizada através de uma extração com reagente de extração Lipo-R e posterior, titulação com KOH. As análises realizadas procederam na ordem de 31, 52 e 73 dias após a fabricação, conforme as características de maturação do queijo. Observou-se em ambos os queijos aumento de pH com o decorrer dos dias. A profundidade de maturação medida em TCA 24%, também foi crescente em ambas amostras, mas a amostra 2, em que foi utilizado creme homogeneizado na fabricação, apresentou maior porcentagem de nitrogênio não protéico em menos dias de maturação, quando comparado com a amostra 1. Para a amostra 2 aos 31 dias de maturação, obteve-se 6,6x10-3mmol/g de ácidos graxos. Esta mesma quantidade foi observada na amostra 1, porém com 52 dias de maturação. A quantificação evidenciou que a homogeneização exerce influências positivas sobre a lipólise. Desta forma, conclui-se que a homogeneização do creme aumenta a área de exposição dos glóbulos de gordura ao ataque lipolítico do mofo, conferindo aroma e sabor mais intensos ao queijo, permitindo acelerar a sua maturação.

