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Dos trés fendmenos bioquimicos primarios (glicdlise, lipolise e protedlise) que ocorrem no queijo durante a
maturagdo, a protedlise € o mais complexo. O queijo contém enzimas proteoliticas provenientes do coalho, do leite,
das bactérias acidolacticas iniciadoras (LAB), das bactérias acidolécticas selvagens ou ndo iniciadoras (NILAB) e,
em muitas variedades, das culturas secundarias de microrganismos. A extensdo da proteodlise nos queijos pode ser
limitada (ex. muzzarella) onde a caseina é convertida em grandes peptideos (fase primaria da protedlise), ou pode ser
muito extensa (ex. queijos Blue), onde os grandes peptideos sdo convertidos em pequenos e, como fase final da
protedlise, em aminoacidos livres. A composicdo destes, existente em um queijo é conseqiiéncia da protedlise
secundaria. As diferentes quantidades de aminoacidos livres sdo atribuidas a diferentes e especificas peptidases e
aminopeptidases existentes no queijo provenientes da lise de LAB e/ou NILAB. A presenca de altas quantidades de
determinados aminoacidos ¢ indicativo de que, nas condigdes fisico-quimicas do queijo, existem especificas
aminopeptidases ativas. Neste estudo, visando verificar as enzimas citadas, 17 aminoacidos livres foram
quantificados nos queijos artesanais da regido serrana de Criuva, em diferentes estagios de maturagdo (28, 42 e 60
dias) e produzidos nos periodos de inverno e verdo. Utilizou-se como método a cromatografia liquida de alta
eficiéncia (HPLC). Os aminoacidos contidos nos queijos analisados apresentaram uma variagao de 5, 71 a 1038, 14
miligramas por 100 gramas de extrato seco, sendo que, os que demonstraram maior concentragdo foram acido
Glutamico, Arginina, Alanina, Lisina e Prolina. (PIBIC).

150





