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O requeijão é um tipo de queijo fundido bastante popular no Brasil, ocupando o segundo lugar 
na lista dos queijos mais produzidos no país. A textura do produto é o parâmetro mais 
importante para a sua aceitação sensorial. Um requeijão cremoso típico deve ter boa 
consistência, apresentar certa elasticidade e viscosidade, formar fios curtos e apresentar boa 
espalhabilidade. A adição de concentrado protéico de soro (CPS) tem sido utilizada pela 
indústria com o objetivo de melhorar e uniformizar a textura de requeijão cremoso. A 
incorporação de proteínas de soro pode afetar a textura e funcionalidade do produto, e alterar a 
viscosidade, dureza, capacidade de derretimento e formação de óleo livre. Neste trabalho, foi 
analisada a influência de diferentes teores de CPS (0; 0,5; 1,0 e 1,5% em relação à massa) na 
composição, textura e funcionalidade de requeijão cremoso fabricado a partir de massa de 
coagulação enzimática. Análises de composição, capacidade de derretimento, perfil de textura 
instrumental, formação de óleo livre e aceitação sensorial foram realizadas. A adição de CPS 
alterou a composição, textura e formação de fios. O aumento da concentração de CPS resultou 
em requeijões com maior teor de proteína total, consistência mais fluida e maior formação de 
fios. Quanto maior a concentração de CPS adicionado, maior foi a capacidade de derretimento 
do requeijão. 
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