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O queijo mussarela é amplamente consumido no Brasil, com aumento superior
a 30% na sua produgao entre 2017 e 2022. De textura fibrosa e elastica, é
fabricado com leite de vaca e comercializado em formatos variados. Sua
fabricacdo é simples, mas com etapas que podem durar horas, configurando
desafios na gestdo do tempo para instituicdes de ensino técnico devido ao
tempo de aula, assim como para pequenos produtores familiares que precisam
conciliar a produgao com outras atividades da propriedade. Desta maneira, o
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da refrigeracao sobre a fermentacao
e produgao do queijo mussarela e suas implicagdes na rotina de pequenas
producdes. Para tanto, fabricou-se o queijo conforme tecnologia adaptada de
Vieira e Lourengo Jr (2006). Utilizou-se 20 L de leite cru, além de fermento e
coagulante comercial. Anterior a etapa de fermentagéo, a massa foi fracionada
em ftrés partes iguais que sofreram diferentes tratamentos. A T1 foi



imediatamente refrigerada (~4°C) no primeiro dia (D1), enquanto que T2 e T3
fermentaram a ~43°C por 1,5h e 3h, respectivamente. Ao final de cada tempo
foi realizado o teste de filagem, onde constatou-se que T3 ja formava as
‘pontes” caracteristicas do percurso fermentativo, enquanto T2 ainda
evidenciava massa ndo fermentada. A seguir, foram submetidas a ciclos de
refrigeracdo e fermentacédo a partir do D2. Apos refrigeragcao de 23h e 1h de
refermentacao, T3 alcangou elasticidade caracteristica no teste de filagem e pH
de 5,53. T2 e T1 obtiveram o ponto proximo ao da filagem apenas no D3,
sucedidos dois ciclos. Qualitativamente, iniciaram a formagdo de pontes,
porém, ainda quebradicas e de baixa elasticidade, pH de 5,83 para T2 e 5,90
para T1. Conclui-se que, sob as condi¢cdes descritas, € possivel interromper a
fermentacdo por quase 24 h com refrigeracdo e retomar a fabricagdo da
mussarela, ampliando a flexibilidade da produ¢cao em pequenas propriedades e
instituicées de ensino.
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