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O requeijdo € um tipo de queijo muito apreciado pelos brasileiros, sendo um produto
desenvolvido a partir dos diferentes procedimentos de acidificacdo da massa a ser fundida apos
adicionada de creme de leite de primeira qualidade. Considerando a producgédo artesanal do
requeijdo utilizando leite sem ser pasteurizado devido a facilidade oferecida pela coagulacdo
espontanea durante um pernoite desse leite, a coagulacdo obtida pode conter germes
patogénicos de importancia em saude publica. A dificuldade encontrada em acertar o ponto de
acidez ideal para a fusdo da massa de coalhada para a fabricacdo artesanal do requeijao
remete a tendéncia de sempre ser produzido sem o devido tratamento térmico do leite para
eliminar bactérias patogénicas, causadoras de doencas, muitas das vezes, graves ao homem.
Muitas zoonoses podem estar presentes em leites produzidos por rebanho sem o devido
acompanhamento de Boas Praticas Agropecudrias sob o controle de doencas como a
tuberculose e a brucelose. O presente trabalho tem por objetivo mostrar os procedimentos de
coagulacao do leite estabelecendo-se uma comparacao direta em funcao de sabor préprio do
produto e tempo de obtencéo desse requeijdo para cada um dos métodos testados (coagulacdo
acida e coagulacdo enzimética), usando-se leite devidamente pasteurizado, conforme
demonstrado por VAN DENDER (2006). ApoGs apresentadas as duas formulag@es, sera feito um
teste sensorial de aceitacdo para contribuir na conclusdo de qual método melhor atende em
termos de tempo de producédo e sabor obtido, considerando-se uma producdo artesanal do
requeijdo. Conforme o andamento da pesquisa, foi feito um teste de funcionamento da
desnatadeira que foi devidamente preparada para a producdo do creme que ira compor a
formulacdo do requeijdo obtido pelos dois processos de coagulacdo do leite. A metodologia
para as andlises laboratoriais fisico-quimicas da massa em ambos 0s processos sera de acordo
com BRASIL (2017). As diferengas significativas entre as amostras de acordo com a escolha do
nivel de probabilidade serdo estabelecidas utilizando a técnica de FRIEDMAN (1985). Apds
definicAo de ambos os procedimentos de fabricacdo espera-se obter um resultado satisfatério
de valores de pH necessarios para a correta fusdo da massa do requeijao.
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