DEMONSTRACAO DO EFEITO SALTING IN EXERCIDO
PELO CLORETO DE SODIO NAS CASEINAS DO LEITE
DURANTE A FABRICACAO DO QUEIJO DE COALHO.
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O queijo é um dos alimentos mais antigos registrados em toda a histéria da
humanidade. Ele é obtido através da coagulacao acida ou enzimatica das caseinas,
gue sao as principais proteinas do leite. Essas proteinas sao formadas por micelas
e possuem atividade anfipatica, uma vez que apresentam uma regido hidrofilica e
outra hidrofébica, por este motivo as micelas de caseinas encontram-se
coloidalmente dispersas no leite. Este trabalho tem como objetivo a demonstracao
pratica do efeito salting in executado pelo cloreto de sédio (sal de cozinha) nas
caseinas do leite durante a producdao de queijo de coalho obtido através de
coagulacao acida, onde se utilizou o vinagre de alcool como fonte de acido acético.
O experimento foi realizado no laboratério de cereais do Departamento de
Engenharia de Alimentos (DEAL) do Centro de Ciéncias Agrarias (CCA) da
Universidade Federal do Ceara (UFC). Foram analisadas duas amostras de queijos
oriundos do processo de coagulacao acida do leite. No primeiro foi realizada uma
técnica que consiste em adicionar cloreto de sédio apds a formacao final do queijo.
No segundo essa salga foi executada antes da precipitacao das caseinas, o que
aumentou a solubilidade das proteinas devido a presenca do cloreto de sddio. As
cargas ionicas das caseinas na presenca de sais interagiram com os ions salinos,
aumentando assim a dissolucao proteica no meio aquoso. Essa dissolucao
ocasionou a diminuicao do rendimento final do produto.
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