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Queijos processados 
e análogos 
Descubra como os queijos em pó Lactosan fazem a diferença.

O queijo é um dos alimen-
tos preparados mais antigos 
registrados na história. Pode 
ser defi nido como um produ-
to alimentício obtido median-
te a coagulação da proteína 
do leite (caseína), separado 
do soro e maturado durante 
um tempo variável. A compo-
sição do leite, seus diferentes 

tipos, os processos aplicados 
e os microrganismos utiliza-
dos resultam na infi nidade de 
características dos queijos1.

São inúmeras variações 
que afetam a produção do 
queijo: qualidade do lei-
te, pastagem, sazonalidade, 
higiene na produção, tempo 
de maturação, temperatura 

etc. Isto difi culta seu uso a 
nível industrial devido à va-
riabilidade signifi cativa entre 
os diferentes lotes de queijo. 

A indústria de alimentos en-
frenta o permanente desafi o 
de elevar sua competitividade 
por meio do uso de matérias- 
primas padronizadas e seguras, 
do aprimoramento de seus 
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todos os benefícios do ingre-
diente à saúde®.

SOLUBILIDADE 
E QUALIDADE 
ORGANOLÉPTICA 
SUPERIOR DE 
PEPTAN®

Graças a escolha das 
melhores matérias-primas 
e controle total do proces-
so, a Rousselot desenvolveu 
produtos diferenciados, com 
excelente sabor, odor e so-
lubilidade. Isto contribui para 
o sucesso de suas aplicações 
em lácteas, diferenciando o 
colágeno hidrolisado Peptan® 
da Rousselot.

CADEIA DE PRODUÇÃO 
E SUPRIMENTOS DE 
PEPTAN® 

A Rousse lo t  p roduz 
Peptan® em suas plantas locali-
zadas no Brasil e os distribui no 
país, na América Latina e para 
diversos países do mundo.
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Queijos processados 
e análogos 
Descubra como os queijos em pó Lactosan fazem a diferença.

O queijo é um dos alimen-
tos preparados mais antigos 
registrados na história. Pode 
ser defi nido como um produ-
to alimentício obtido median-
te a coagulação da proteína 
do leite (caseína), separado 
do soro e maturado durante 
um tempo variável. A compo-
sição do leite, seus diferentes 

tipos, os processos aplicados 
e os microrganismos utiliza-
dos resultam na infi nidade de 
características dos queijos1.

São inúmeras variações 
que afetam a produção do 
queijo: qualidade do lei-
te, pastagem, sazonalidade, 
higiene na produção, tempo 
de maturação, temperatura 

etc. Isto difi culta seu uso a 
nível industrial devido à va-
riabilidade signifi cativa entre 
os diferentes lotes de queijo. 

A indústria de alimentos en-
frenta o permanente desafi o 
de elevar sua competitividade 
por meio do uso de matérias- 
primas padronizadas e seguras, 
do aprimoramento de seus 
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processos tecnológicos e da 
redução dos custos de produ-
ção, a fi m de obter produtos 
de qualidade, seguros, confi á-
veis e atrativos que atendam 
as demandas do consumidor. 

Segundo uma pesquisa 
global realizada pela Innova 
Market Insights, o motivo 
mais comum para as pessoas, 
no momento de consumir 
queijo, é o sabor. Para 66% 
dos respondentes, esse é 
um fator importante, e 77% 
atribuíram o sabor como o 
aspecto mais importante na 
tomada de decisão. A marca, 
as características relacionadas 
à saúde, naturalidade, bem 
como custo são outros fato-
res que têm grande impacto 
na decisão de compra2. 

A categoria de queijos 
pode se subdividir em dife-
rentes subcategorias como 
queijos duros e semiduros, 
queijos frescos e crema, quei-
jos processados e queijos 
análogos, entre outros. 

A América Latina está em 
terceiro lugar em número 
de lançamentos de queijos 
nos últimos anos, seguida da 
Europa Ocidental e Europa 

Oriental3 e, em segundo lugar 
em termos de lançamentos 
de queijos análogos e proces-
sados, atrás da Europa Oci-
dental4. Dentro dessa região, 
o Brasil é líder, concentrando 
25% dos lançamentos de 
queijos similares e processa-
dos para o mesmo período5. 

QUEIJOS 
PROCESSADOS E 
ANÁLOGOS

Entende-se por queijo 
processado fundido o “pro-
duto obtido por esmagamen-
to, mistura, fusão e emulsi-
ficação por meio de calor 
e agentes emulsionantes de 
uma ou mais variedades de 
queijo, com ou sem adição 
de outros produtos lácteos e 
/ou sólidos de origem láctea 
e/ou especiarias, condimen-
tos ou outras substâncias 
alimentícias em que o queijo 
seja o ingrediente lácteo mais 
utilizado como matéria-prima 
dominante na base láctea”6. 

O queijo é o ingrediente 
lácteo utilizado como princi-
pal matéria-prima e não pode 
conter gorduras/proteínas de 
origem não lácteas. Por outro 

lado, os queijos análogos ou 
de imitação, são produtos que 
podem conter ingredientes 
lácteos, não lácteos, como 
gorduras e óleos vegetais, e 
outros ingredientes. Embora 
não seja um requisito que o 
queijo seja utilizado como in-
grediente, o uso de queijo en-
trega sabor, além de atender 
aos requisitos de rotulagem. 

O mais impor tante na 
formulação de um queijo 
processado é a matéria-prima 
principal utilizada, o queijo, 
porque é o que determina a 
qualidade de caseína intacta 
presente, o que impactará 
na capacidade de emulsão e, 
consequentemente, na textu-
ra e consistência do produto 
fi nal.

Podem ser utilizados quei-
jo em peça e queijo em pó, 
considerando que os queijos 
mais jovens são os que pos-
suem uma maior quantidade 
de caseína intacta, condição 
favorável ao processamento. 
O ideal é utilizar misturas de 
queijos com proporção maior 
de queijos jovens e menos 
maturados. Para a fabrica-
ção de queijos processados, 

sempre é necessária uma 
quantidade mínima de queijo 
em peça, que será combinada 
na formulação com queijo 
em pó. 

Outro fator importante a 
ser levado em consideração 
é a seleção e a dosagem dos 
sais fundentes a serem utiliza-
dos, necessários para atingir a 
fusão e a emulsifi cação corre-
ta de todos os ingredientes. 

Outros ingredientes que 
podem ser incorporados são: 
água (sempre é necessário), 
proteínas lácteas, aromas e 
conservantes. Em caso de 
queijos análogos, também po-
dem ser utilizados proteínas 
e gorduras vegetais.

BENEFÍCIOS DA 
UTILIZAÇÃO DO 
QUEIJO EM PÓ 
NA PRODUÇÃO 
DE QUEIJOS 
PROCESSADOS E 
ANÁLOGOS

O queijo em pó foi criado 
pela Lactosan na Dinamarca 
no ano de 1951, a partir do 
queijo puro natural, passando 
por um processo de derre-
timento e depois spray dry. 

Com mais de 65 anos de 
experiência, a Lactosan ofe-
rece à indústria de alimentos 
conhecimento e produtos de 
excelência para atender as 
exigências de cada mercado 
de maneira personalizada.

Por meio da tecnologia de 
desidratação por spray drying, 
é possível incorporar o queijo 
em pó em fabricações onde o 
queijo em peça não poderia 
ser considerado, devido suas 
características físico-químicas. 
Ao contrário dos aromati-
zantes/saborizantes de queijo 
que estão comercialmente 
disponíveis em todo o mun-
do, o queijo em pó fornece 
às preparações alimentícias 
muito mais do que apenas 
aroma e sabor de queijo, dada 
a sua composição e, especi-
fi camente, as propriedades 
de suas proteínas e gorduras 
lácteas.

A composição dos queijos 
análogos e processados não 
são exceção, e os benefícios e 
vantagens da fabricação com 
queijo em pó são diversos, 
confi ra os mais importantes 
a seguir : 

• Ingrediente natural: in-
corporar queijo em pó 
Lactosan está alinhado com 
a naturalidade almejada 
pelos consumidores na lista 
de ingredientes dos alimen-
tos que consomem7. 

• Melhor mouthfeel:  devido 
as proteínas e gorduras 
lácteas presentes no queijo 
em pó, é possível melhorar 
a sensação do produto fi nal 
na boca. 

• Redução de sal: ao utilizar 
queijos em pó com perfi s 
de sabor intenso, é possível 
reduzir a quantidade de sal 
utilizada, já que estes perfi s 
aromáticos têm proprie-
dade de realçar/reforçar 
sabores como o salgado8.

• Mascarar sabores indese-

jáveis: com perfi s intensos 
de queijo em pó Lactosan, 
pode-se mascarar sabores 
indesejáveis proporciona-
dos pela caseína, gordura 
e proteínas vegetais. 

• Produtos diferenciados: 
ao utilizar diferentes perfi s 
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sempre é necessária uma 
quantidade mínima de queijo 
em peça, que será combinada 
na formulação com queijo 
em pó. 

Outro fator importante a 
ser levado em consideração 
é a seleção e a dosagem dos 
sais fundentes a serem utiliza-
dos, necessários para atingir a 
fusão e a emulsifi cação corre-
ta de todos os ingredientes. 

Outros ingredientes que 
podem ser incorporados são: 
água (sempre é necessário), 
proteínas lácteas, aromas e 
conservantes. Em caso de 
queijos análogos, também po-
dem ser utilizados proteínas 
e gorduras vegetais.

BENEFÍCIOS DA 
UTILIZAÇÃO DO 
QUEIJO EM PÓ 
NA PRODUÇÃO 
DE QUEIJOS 
PROCESSADOS E 
ANÁLOGOS

O queijo em pó foi criado 
pela Lactosan na Dinamarca 
no ano de 1951, a partir do 
queijo puro natural, passando 
por um processo de derre-
timento e depois spray dry. 

Com mais de 65 anos de 
experiência, a Lactosan ofe-
rece à indústria de alimentos 
conhecimento e produtos de 
excelência para atender as 
exigências de cada mercado 
de maneira personalizada.

Por meio da tecnologia de 
desidratação por spray drying, 
é possível incorporar o queijo 
em pó em fabricações onde o 
queijo em peça não poderia 
ser considerado, devido suas 
características físico-químicas. 
Ao contrário dos aromati-
zantes/saborizantes de queijo 
que estão comercialmente 
disponíveis em todo o mun-
do, o queijo em pó fornece 
às preparações alimentícias 
muito mais do que apenas 
aroma e sabor de queijo, dada 
a sua composição e, especi-
fi camente, as propriedades 
de suas proteínas e gorduras 
lácteas.

A composição dos queijos 
análogos e processados não 
são exceção, e os benefícios e 
vantagens da fabricação com 
queijo em pó são diversos, 
confi ra os mais importantes 
a seguir : 

• Ingrediente natural: in-
corporar queijo em pó 
Lactosan está alinhado com 
a naturalidade almejada 
pelos consumidores na lista 
de ingredientes dos alimen-
tos que consomem7. 

• Melhor mouthfeel:  devido 
as proteínas e gorduras 
lácteas presentes no queijo 
em pó, é possível melhorar 
a sensação do produto fi nal 
na boca. 

• Redução de sal: ao utilizar 
queijos em pó com perfi s 
de sabor intenso, é possível 
reduzir a quantidade de sal 
utilizada, já que estes perfi s 
aromáticos têm proprie-
dade de realçar/reforçar 
sabores como o salgado8.

• Mascarar sabores indese-

jáveis: com perfi s intensos 
de queijo em pó Lactosan, 
pode-se mascarar sabores 
indesejáveis proporciona-
dos pela caseína, gordura 
e proteínas vegetais. 

• Produtos diferenciados: 
ao utilizar diferentes perfi s 
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processos tecnológicos e da 
redução dos custos de produ-
ção, a fi m de obter produtos 
de qualidade, seguros, confi á-
veis e atrativos que atendam 
as demandas do consumidor. 

Segundo uma pesquisa 
global realizada pela Innova 
Market Insights, o motivo 
mais comum para as pessoas, 
no momento de consumir 
queijo, é o sabor. Para 66% 
dos respondentes, esse é 
um fator importante, e 77% 
atribuíram o sabor como o 
aspecto mais importante na 
tomada de decisão. A marca, 
as características relacionadas 
à saúde, naturalidade, bem 
como custo são outros fato-
res que têm grande impacto 
na decisão de compra2. 

A categoria de queijos 
pode se subdividir em dife-
rentes subcategorias como 
queijos duros e semiduros, 
queijos frescos e crema, quei-
jos processados e queijos 
análogos, entre outros. 

A América Latina está em 
terceiro lugar em número 
de lançamentos de queijos 
nos últimos anos, seguida da 
Europa Ocidental e Europa 

Oriental3 e, em segundo lugar 
em termos de lançamentos 
de queijos análogos e proces-
sados, atrás da Europa Oci-
dental4. Dentro dessa região, 
o Brasil é líder, concentrando 
25% dos lançamentos de 
queijos similares e processa-
dos para o mesmo período5. 

QUEIJOS 
PROCESSADOS E 
ANÁLOGOS

Entende-se por queijo 
processado fundido o “pro-
duto obtido por esmagamen-
to, mistura, fusão e emulsi-
ficação por meio de calor 
e agentes emulsionantes de 
uma ou mais variedades de 
queijo, com ou sem adição 
de outros produtos lácteos e 
/ou sólidos de origem láctea 
e/ou especiarias, condimen-
tos ou outras substâncias 
alimentícias em que o queijo 
seja o ingrediente lácteo mais 
utilizado como matéria-prima 
dominante na base láctea”6. 

O queijo é o ingrediente 
lácteo utilizado como princi-
pal matéria-prima e não pode 
conter gorduras/proteínas de 
origem não lácteas. Por outro 

lado, os queijos análogos ou 
de imitação, são produtos que 
podem conter ingredientes 
lácteos, não lácteos, como 
gorduras e óleos vegetais, e 
outros ingredientes. Embora 
não seja um requisito que o 
queijo seja utilizado como in-
grediente, o uso de queijo en-
trega sabor, além de atender 
aos requisitos de rotulagem. 

O mais impor tante na 
formulação de um queijo 
processado é a matéria-prima 
principal utilizada, o queijo, 
porque é o que determina a 
qualidade de caseína intacta 
presente, o que impactará 
na capacidade de emulsão e, 
consequentemente, na textu-
ra e consistência do produto 
fi nal.

Podem ser utilizados quei-
jo em peça e queijo em pó, 
considerando que os queijos 
mais jovens são os que pos-
suem uma maior quantidade 
de caseína intacta, condição 
favorável ao processamento. 
O ideal é utilizar misturas de 
queijos com proporção maior 
de queijos jovens e menos 
maturados. Para a fabrica-
ção de queijos processados, 

sempre é necessária uma 
quantidade mínima de queijo 
em peça, que será combinada 
na formulação com queijo 
em pó. 

Outro fator importante a 
ser levado em consideração 
é a seleção e a dosagem dos 
sais fundentes a serem utiliza-
dos, necessários para atingir a 
fusão e a emulsifi cação corre-
ta de todos os ingredientes. 

Outros ingredientes que 
podem ser incorporados são: 
água (sempre é necessário), 
proteínas lácteas, aromas e 
conservantes. Em caso de 
queijos análogos, também po-
dem ser utilizados proteínas 
e gorduras vegetais.

BENEFÍCIOS DA 
UTILIZAÇÃO DO 
QUEIJO EM PÓ 
NA PRODUÇÃO 
DE QUEIJOS 
PROCESSADOS E 
ANÁLOGOS

O queijo em pó foi criado 
pela Lactosan na Dinamarca 
no ano de 1951, a partir do 
queijo puro natural, passando 
por um processo de derre-
timento e depois spray dry. 

Com mais de 65 anos de 
experiência, a Lactosan ofe-
rece à indústria de alimentos 
conhecimento e produtos de 
excelência para atender as 
exigências de cada mercado 
de maneira personalizada.

Por meio da tecnologia de 
desidratação por spray drying, 
é possível incorporar o queijo 
em pó em fabricações onde o 
queijo em peça não poderia 
ser considerado, devido suas 
características físico-químicas. 
Ao contrário dos aromati-
zantes/saborizantes de queijo 
que estão comercialmente 
disponíveis em todo o mun-
do, o queijo em pó fornece 
às preparações alimentícias 
muito mais do que apenas 
aroma e sabor de queijo, dada 
a sua composição e, especi-
fi camente, as propriedades 
de suas proteínas e gorduras 
lácteas.

A composição dos queijos 
análogos e processados não 
são exceção, e os benefícios e 
vantagens da fabricação com 
queijo em pó são diversos, 
confi ra os mais importantes 
a seguir : 

• Ingrediente natural: in-
corporar queijo em pó 
Lactosan está alinhado com 
a naturalidade almejada 
pelos consumidores na lista 
de ingredientes dos alimen-
tos que consomem7. 

• Melhor mouthfeel:  devido 
as proteínas e gorduras 
lácteas presentes no queijo 
em pó, é possível melhorar 
a sensação do produto fi nal 
na boca. 

• Redução de sal: ao utilizar 
queijos em pó com perfi s 
de sabor intenso, é possível 
reduzir a quantidade de sal 
utilizada, já que estes perfi s 
aromáticos têm proprie-
dade de realçar/reforçar 
sabores como o salgado8.

• Mascarar sabores indese-

jáveis: com perfi s intensos 
de queijo em pó Lactosan, 
pode-se mascarar sabores 
indesejáveis proporciona-
dos pela caseína, gordura 
e proteínas vegetais. 

• Produtos diferenciados: 
ao utilizar diferentes perfi s 
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de queijo em pó, é possível 
proporcionar várias pro-
postas de sabor a partir de 
uma mesma base neutra. 

• Redução de sal fundente 

utilizada: são adicionados 
sal fundente e caseína 
intacta proveniente do 
próprio queijo em pó, para 
que se possa reduzir os 
mesmos na formulação. 

• Poder emulsionante: os 
queijos em pó contêm 
naturalmente proteínas 
lácteas, estas e, em parti-
cular, os aminoácidos que 
as compõem, apresentam 
caráter anfi pático e permi-
tem obter emulsões O/A 
altamente estáveis9.

Como exemplo, alguns 
dos produtos que podem 
ser feitos incorporando 
queijo Lactosan em pó são: 
requeijão cremoso análogo, 
queijo cheddar processado 
derretido, queijo parmesão 
análogo, queijo análogo para 
pizza e uma grande variedade 
de novos conceitos que po-
dem ser desenvolvidos junto 

a nossa equipe de colabora-
dores Lactosan, que pensam 
24 horas por dia, 7 dias por 
semana em queijo em pó e 
estão na vanguarda das últi-
mas tendências para atender 
de forma personalizada as 
exigências de cada mercado.

Os quei jos em pó da 
Lactosan podem ser adquiri-
dos no Brasil com a distribui-
dora Tovani Benzaquen, que 
possui um time altamente 
qualifi cado para dar todo o 
suporte técnico no desenvol-
vimento de produtos. 
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Um novo olhar em 
proteínas para nutrição 
esportiva
A Vogler dispõe de uma linha extensa de proteínas de 
origem lácteas, além das proteínas vegetais, que quando 
utilizadas em combinação são ideias para garantir a 
composição dos aminoácidos essenciais. 

Podemos dizer que nutri-
ção esportiva é a área que 
estuda a relação entre alimen-
tação e prática de esporte, ou 
seja, é a área que se aplica a 
base de conhecimentos em 
nutrição, fi siologia e bioquími-
ca na prática de espor tes 
e atividades físicas, onde o 
principal objetivo é aumentar 
o desempenho físico do atleta 
ou jogadores.  A nutrição es-
portiva é uma área acadêmica 
profundamente relacionada 
ao curso de educação física. 
A alimentação é responsável 
por manter nossa produção 
de energia estável de ma-
neira a possibilitar todas as 

reações orgânicas em nosso 
corpo e fazer com que seja 
possível crescermos e desen-
volvermos todas as nossas 
atividades diárias, incluindo a 
atividade física. Nosso corpo 

é estruturado basicamente 
por água, proteínas, gordura e 
minerais, e estes componen-
tes precisam ser fornecidos 
ao organismo pela alimen-
tação. Desta forma a nutri-


