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Resumo

O queijo mozarela teve sua origem na regido de Battipaglia, na Itilia. E uma
variedade macia e ndo amadurecida da familia pasta-filata. Outrora o queijo mozarela
era feito apenas de leite de bufala. Nos dias de hoje, quer em Italia ou em outros paises
europeus ¢ nos EUA este tipo de queijo ¢ feito a partir de leite de vaca. O queijo
mozarela tem caracteristicas muito proprias como a sua brancura, macio, levemente
salgado, possuindo um brilho de superficie muito animado e uma propriedade Unica de
elasticidade. As suas caracteristicas devem-se a a¢do do 4cido latico no para-caseinato
dicélcico.

O presente trabalho teve como objetivos: apresentar e explicar todo o fluxograma
do processo produtivo do queijo mozarela, fatores que afetam a sua qualidade, a sua
composicdo e o seu sabor; analisar as propriedades funcionais do queijo mozarela para
uso em pizza; proceder a avaliacdo sensorial do queijo mozarela produzido
artesanalmente em comparagdo com amostras comerciais.

O queijo mozarela produzido neste trabalho e outro queijo mozarela comercial
adquirido no mercado foram avaliados sensorialmente quanto ao aspeto, sabor, aroma e
textura. Foram elaboradas fichas de avaliacdo com escalas ndo estruturadas para cada
provador. As amostras de cada processamento foram avaliadas com trés repetigdes.
Foram realizadas trés sessdes. Os resultados indicam que houve concordancia entre os
provadores. Entre os dois queijos houve diferenciagdo, relativamente a aparéncia, sabor
e aroma. O queijo mozarela elaborado neste trabalho apresentou-se mais branco, mais
firme, com mais brilho, com aroma e sabor mais caracteristico do produto tradicional.

Palavras-chave: queijo mozarela, producao de queijo, reologia, analise sensorial.



Abstract

The mozzarella cheese that had its origin in the region of Battipaglia, Italy. It is a
soft and unripe variety of pasta-filata family. Once the mozzarella cheese was made
only of buffalo milk. Nowadays, either in Italy or other European countries and in the
USA this type of cheese is made from cow's milk. The mozzarella cheese has very own
characteristics as its whiteness, soft, slightly salty, possessing a very animated surface
brightness and a unique property of elasticity. Its characteristics are due to the action of
lactic acid in the dicalcium para-caseinate.

The objectives of the present work were to present and explain the whole flow
diagram of the Mozzarella cheese production process, factors that affect its quality,
composition and flavor; to analyze the functional properties of the mozzarella cheese for
use in pizza; to assess the sensorial properties of the manufactured cheese in comparison
with commercial samples.

The mozzarella cheese produced in this work and another commercial mozzarella
purchased on the market were sensorial evaluated for their appearance, flavor, aroma
and texture. Evaluation sheets were drawn up with unstructured scales for each taster.
Samples from each processing were evaluated with three replicates. Three sessions were
performed. The results indicate that there was agreement between the tasters. Between
the two cheeses there was differentiation, regarding the appearance, flavor and aroma.
The mozzarella cheese elaborated in this work appeared to be whiter, firmer, brighter,
with a more characteristic aroma and flavor of the traditional product.

Key words: mozzarella cheese, cheese production, filing, sensory analysis.
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Introducao

A economia acoriana ¢ predominante rural, baseada na agropecudria e industrias
transformadoras de base agroalimentar.

Os derivados do leite agoriano, nomeadamente o queijo, sdo alimentos de
qualidade por exceléncia, que merecem atencdo ¢ dedicacdo de forma a inovar,
empreender e desenvolver novos produtos apelativos aos consumidores, a fim de
combater a atual crise que se faz sentir neste setor (Del Prato, 1993).

O leite, produto da secrecao da glandula mamaria dos mamiferos, ¢ indispensavel
na alimentagdo infantil humana pela sua rica composi¢do nutricional. Este produto
contém importantes componentes para uma dieta saudavel, como proteinas e célcio.
Uma das formas de ingestdo de leite ¢ a sua transformag¢@o noutros produtos, como o
queijo, produto com maior relevancia e consumo, tanto pelo seu excelente sabor e vasta
oferta de variedades e formas como pela sua conveniéncia e versatilidade de utilizagdo
(Del Prato, 1993).

O queijo mozarela tem origem italiana, sendo inicialmente produzido
exclusivamente a partir de leite de bufala. Nao obstante, atualmente este tipo de queijo ¢
produzido, em alguns paises, a partir de leite bovino, o que altera algumas das
caracteristicas do queijo, como a sua textura e sabor. E um dos queijos mais apreciados
pelos consumidores, conhecido como queijo de massa filada, apresentando-se macio e
relativamente humido. Por norma, o produto final de queijo mozarela apresenta
normalmente 43-46% de humidade, 22-24% de gordura, 1,6-1,8% de sal e o seu pH
varia entre os 5,1 e 5,3 (Perry, 2004).

Existem varios tipos de queijo, mas ¢ comum a todos a necessidade de assegurar a
qualidade do produto final. Sendo fundamental alertar para a necessidade de uma
matéria-prima de qualidade bem como para a qualidade de todos os processos
envolvidos na transformacao do leite em queijo.

Uma das formas de garantir a qualidade dos processos ¢ a definicdo de um
fluxograma de processamento do queijo mozarela, que deve ser seguido e que engloba
as diversas etapas como a rece¢do do leite, padronizagdo, pasteurizagdo, coagulagdo,
corte, filagem e salmoura, por exemplo.

O estudo da producdo de queijo mozarela ¢ importante por diversos fatores. Se
por um lado este ¢ um produto alimentar com elevada importancia econémica pelo seu

consumo, a qualidade de producdo deve ser assegurada para o seu sucesso.
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