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Este trabalho teve como objetivo avaliar os efeitos da
adicdo de lipase nas propriedades fisico-quimicas, de
textura e de cor em queijos de leite de cabra durante a
maturagdo. Foram produzidos queijos sem lipase (QC),
com 0,05 g/L (Q1) e 0,1 g/L (Q2) de lipase, que foram
maturados durante 60 dias. Durante o armazenamento
foram analisados os valores de umidade, extrato seco,
proteina, gordura, cinzas, acidez titulavel, atividade de
agua, parametros de textura e cor. A adi¢do de lipase néo
alterou significativamente a composig¢édo centesimal, mas
promoveu aumento da acidez, especialmente em Q2. Os
queijos com lipase apresentaram textura mais dura,
adesiva e com maior mastigabilidade, porém menos
elastica e coesa. Quanto a cor, observou-se
escurecimento e maior tonalidade amarela nos
tratamentos. Os resultados demonstram que a adi¢ao de
lipase interfere na maturagdo e pode ser utilizada para
acelerar a maturagao de queijos caprinos.

Introducgao

O leite de cabra apresenta composigdo lipidica
diferenciada e menor alergenicidade em relagéo ao leite
bovino, sendo uma matéria-prima relevante para a
producao de queijos. Durante o processo de maturagao,
a lipase catalisa a hidrolise dos trigliceridios, levando a
liberacao de acidos graxos livres, que se transformam em
compostos volateis de sabor e aroma. A adigao de lipase
exdgena no leite durante a producao do queijo ira acelerar
0 processo de maturagdo, favorecendo o
desenvolvimento das caracteristicas de sabor, ajudando
a criar uma estrutura mais firme e uma textura mais
cremosa (Furtado, 2011).

Materiais e Métodos

Os queijos foram produzidos com leite de cabra
pasteurizado, conforme protocolo de Furtado (2011).
Foram utilizadas duas concentragdes diferentes de lipase
(S. Vale Alimentos) (0,05 g/L —Q1, e 0,1 g/L — Q2), e como
controle, foi produzido queijo sem adi¢ao de lipase (QC).
Os queijos foram maturados por 60 dias (12 °C, 85% UR),
e caracterizados, a cada 20 dias, quanto aos valores de
umidade, extrato seco, proteina, gordura, cinzas, acidez
titulavel, atividade de agua, parametros de textura e cor.
Os resultados foram submetidos @ ANOVA e teste de
comparagdo de médias de Fisher LSD (p < 0,05).
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Resultados e Discussao

Ao final da maturagdo, os queijos foram classificados
como “queijos gordos” (teor de gordura no extrato seco
entre 45 e 59,9%) e de “massa dura” (umidade maxima
de 35,9%) (Brasil, 1996). Os valores de umidade dos trés
tratamentos apresentaram redugdo ao longo da
maturagdo e, como consequéncia, os teores de extrato
seco total, cinzas, proteina bruta e gordura total
aumentaram devido a concentragdo dos soélidos, sem
diferencas significativas entre os tratamentos. A atividade
de agua reduziu em todos os tratamentos. A acidez
aumentou ao longo da maturagdo, de forma mais
acentuada (p < 0,05) nos queijos adicionados de lipase
(Q1 e Q2), resultado atribuido a agdo enzimatica da
lipase, que catalisa a hidrolise de triacilglicerideos,
liberando acidos graxos. No tratamento Q2, a acidez foi
aproximadamente trés vezes maior que no tratamento
QC, nos tempos de maturacdo avaliados. A textura dos
queijos com lipase apresentou-se mais dura e adesiva,
com maior mastigabilidade e menor elasticidade e
coesividade que o tratamento QC, indicando que a lipdlise
contribuiu para modificagbes na massa. Com o passar do
tempo, observou-se escurecimento progressivo e
aumento na intensidade da cor amarela em todos os
tratamentos, efeito mais evidente no Q2, com maior
concentracao de lipase.

Conclusao

O uso de lipase nédo alterou de forma significativa os
parametros fisico-quimicos dos queijos, mas aumentou a
acidez total titulavel. Os parametros de textura foram
influenciados pela presenca de lipase, sugerindo que a
lipdlise modificou a massa. Observou-se escurecimento e
aumento da cor amarela ao longo da maturagédo, mais
pronunciados no tratamento com maior concentracéo de
lipase.
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