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RESUMO:

A maturagao do queijo é essencialmente um processo enzimatico envolvendo a
quebra da massa pela protedlise, glicolise, lipdlise e outras reacbes catalisadas por
enzimas, resultando em queijo com sabor e textura tipicos. O fen6meno
provavelmente mais importante que ocorre durante a maturagao da maioria dos
tipos de queijos é a protedlise, a qual influencia fortemente as caracteristicas de
aroma, sabor e textura destes derivados lacteos. O objetivo deste trabalho foi
determinar o indice de protedlise de queijos Prato. Foram analisadas nove marcas
de queijo Prato mini lanche, sendo que os queijos foram coletados em trés ocasioes
diferentes nos laticinios produtores na regido do sul de Minas Gerais, com a mesma
data de fabricacdo e com periodo de maturagao como é comercializado por cada
laticinio. A proteodlise dos queijos foi avaliada por meio da determinagdo dos teores
de nitrogénio solivel em tampdo de acetato a pH 4,6 e em acido tricloroacético
(TCA) 12%. Os indices de extensao e profundidade de protedlise foram calculados,
respectivamente, pelas seguintes formulas: IEP = (NS pH 4,6/NT)x100 e IPP = (NS
TCA 12%/NT)x100. Comparando-se os valores de extensao e profundidade de
protedlise foi verificada diferenca significativa entre algumas marcas avaliadas. Os
valores de extensao e profundidade de protedlise médios encontrados foram na
ordem de 10,82 a 27,88%, e de 1,81 e 5,57%, respectivamente. Os diferentes tipos
de processamento, tempo de maturacao, tipo e quantidade de cultura latica usada,
quantidade e tipo de coalho podem ser os principais responsaveis pelas diferencas
observadas.
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