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Resumo

A maturacdo é uma das etapas mais importantes no processo de producdo do queijo, essa
etapa € constituida por uma série de transformacbes bioquimicas mediadas por micro-
organismos e enzimas resultando em uma complexa combinagdo de substancias que confere
propriedades organolépticas especificas a cada tipo de queijo. As enzimas proteoliticas
empregadas no processo de maturacdo do queijo podem ser encapsuladas em microcapsulas,
evitando assim, a proteolise prematura do leite para queijo. Desta forma, o objetivo deste
trabalho foi elencar os tipos de encapsulamento de proteases mais eficientes e adequadas ao
processamento de maturacéo do queijo. Para tal, foi realizada uma breve reviséo bibliografica,
fundamentada em artigos cientificos disponiveis, nos bancos de dados: Scopus
(http://www.scopus.com/); Science Direct (http://www.sciencedirect.com/) e ISI Web of
Science (http: //apps.isiknowledge.com). Para a pesquisa foi utilizada os termos de busca:
“cheese ripening” AND “proteases” AND ‘“encapsulation”. Existem poucos relatos na
literatura que descrevem a influéncia do tipo de encapsulamento e da matriz utilizada sob
processo de maturacdo do queijo. Dentre os materiais utilizados o lipossoma, goma gelano,
carragenina e uma fracdo de gordura de alto ponto de fusdo da gordura do leite (HMFF), s&o
0s mais citados para o encapsulamento enzimatico. Nestes trabalhos, a protease encapsulada,
incorporada ao soro do leite, foi liberada gradualmente na matriz do queijo apdés o
rompimento da cépsula durante o processo de maturacdo, conferindo maiores taxas de
proteolise, velocidade de producdo, menor custo, além de sabor, aroma e textura similar ou
superior quando comparadas ao queijo maturado pelo processo convencional. Confirmando
que as desvantagens provocadas pela adicdo de enzimas proteoliticas livres ao leite no
processo de producdo, tais como: perda da enzima no soro do leite, distribuicdo irregular,
producdo reduzida e queijo de qualidade inferior, foram atenuadas e em alguns casos
eliminadas fazendo uso de proteases encapsuladas. Desta forma, a aplicacdo de enzimas
proteoliticas encapsuladas no processo de maturacdo do queijo € uma técnica altamente
eficiente e econdmica e esta progressivamente substituindo as abordagens convencionais em
escala laboratorial e em niveis industriais.
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