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Descrição 

• O queijo é um concentrado lácteo constituído de 

proteínas, lipídios, carboidratos, sais minerais, 

cálcio, fósforo e vitaminas, entre elas A e B.  

• 48% de gordura  

• 23-25% de proteína  

• Os minerais - coagulação do leite, - textura do 

queijo.  

• O líquido residual: lactosoro 

– matéria-prima de iogurtes, ricota e bebidas lácteas 



• CO2 ao leite-baixar o pH,  
– diminuir o tempo de fermentação  

– mantido o tempo 

– utilizar menor quantidade de coagulante.  

 

• A função do coalho: 
–  utilizado em todos os tipos de queijo exceto os frescos tipo "cottage",  

–  coagular a caseína presente no leite 5,6.  

–  enzima responsável por essa ação é a renina,  
• fosfoproteína de ação proteolítica presente no estômago de ruminantes 

jovens.  

• hidrolisa ligações peptídicas da caseína,  

• Transforma-a em para-caseína  

• precipita em presença de íons Ca2+  

• Forma a coalhada.  
– dependente da temperatura,  

– do pH  

– e do teor de cálcio do leite.  

• A temperatura ótima de ação do coalho é em torno de 40 °C, ( 35 °C evita 
coalhada muito dura).  

• coagulação da caseína: ácido ao leite para igualar o pH do meio ao ponto 
isoelétrico da proteína (pH 4,5).  

– Neste pH as micelas de caseína agregam-se e precipitam.  

– queijos de qualidade inferior aos produzidos pelo método enzimático.  



Aditivos 

• aditivos como CaCl2, nitratos, corantes,  

• CaCl2  

– aumenta o teor de íons Ca2+ no leite,  

– acelera a coagulação da caseína  

– firma o coágulo  



Sal 

• Com poucas exceções, os queijos contêm entre 0,5-
2,0% de NaCl.  

• Queijos azuis têm em torno de 3-7% de sal.  

• Durante a salga do queijo 
–  pressão osmótica entre a salmoura e a massa faz com que 

parte da umidade desta seja liberada, arrastando consigo 
soroproteínas, ácido láctico e minerais dissolvidos, ao mesmo 
tempo em que o NaCl é absorvido.  

• Para que este equilíbrio funcione bem é importante que 
a concentração da salmoura e seu pH sejam 
apropriados; além disso, o teor de cálcio do meio deve 
ser da ordem de 0,1-0,2% podendo ser ajustado por 
adição de CaCl2, se necessário.  

• O pH ideal da salmoura é entre 5,2 e 5,3.  



• Durante o processo de salga ocorre troca de íons Ca2+ por Na+ nas 
moléculas de para-caseína, o que torna a massa mais macia.  

 

• Se o pH estiver abaixo de 5,0 haverá mais íons H+ do que Ca2+ 
ligados às moléculas de para-caseína;  
– em conseqüência, haverá incorporação insuficiente de íons Na+ e o 

queijo ficará duro e quebradiço.  

 

• Ao contrário, em pH acima de 5,8 haverá excesso de íons Ca2+ em 
relação aos íons H+ levando a um excesso de íons Na+ na 
molécula após a troca, deixando o queijo demasiado macio. 

 

• A concentração da salmoura deve ficar entre 18-23% de NaCl, para 
temperaturas entre 10-14 °C, de modo a facilitar a absorção do sal, 
manter um grau ótimo de dissolução da para-caseína, eliminar 
bactérias patogênicas porventura presentes e evitar contaminação .  

 



Iogurte 

• Fermentação láctica 

– Leveduras 

– Tórulas 

– Bactérias lácticas 

 

• Fermentação alcoólica 

– Leveduras 

– Tórulas 

– Bactérias lácticas 



Diacetilo 











Produção do iogurte 



Fermentação Láctica 





Fermentação alcoólica 









Bioquímica da deterioração de 

alimentos  

• Alterações 

– Lipídios 
• Oxidação 

• Rancinificação 

• Fermentação butírica 

 

– Carboidratos 
• Hidratação transição vítrea(amorfo) 

• Fermentação 

• Complexação 



Alterações nos Alimentos 

• Proteínas 
– Desnaturação 

 

• aw – 
– Aumenta ou diminui 

– Desenvolvimento de M.O. 

 

• Minerais – 
– Catalizam reações de catabolismo e anabolismo 

– Complexam com proteínas 

 

• Vitaminas – 
– Atividade funcional 

 

 

 



Fermentação alcoólica 



Fermentação alcoólica 



Produção de Ácido Acético 



Produção de ácido acético 



COLESTEROL 



Atividade de água 



Aw  











Reação de 

Maillard 











Formação de Radicais Livres- iniciação, propagação e 

terminação 



Oxidação do beta caroteno (pró-vitamina A) 



Carotenóides 



Oxidação ácidos graxos insaturados 



Oxidação aminoácidos 



Respiração 

celular 



Enzimas 

do ciclo 

de Krebs 



Estados físicos da matéria 



Transição vítrea 



Regiões amorfas no amido 



Transição vítrea do açúcar 


