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Introdução 

 

O queijo de massa frescal é um dos queijos mais 

consumidos no país, assim como o mais popular. 

Por apresentar processamento simples e baixo 

custo de produção, este queijo torna-se uma opção 

de diversificação de renda em pequenas 

propriedades e agroindústrias. Com o objetivo de 

elaborar um queijo diferenciado partindo da massa 

dessorada do referido queijo, buscou-se atender às 

características do queijo tipo Shanklish, que é de 

origem árabe, produzido a partir de leite de vaca ou 

de cabra, o qual tem formato de pequenas bolas 

envoltas em ervas e condimentos árabes. Após sete 

dias sob refrigeração a 5°C, foram realizados os 

ensaios para determinar os teores de umidade, 

cinzas, gordura, fibras e proteínas, segundo Cecchi
1
. 

 

Resultados e Discussão 

A Figura 1 apresenta o aspecto dos queijos tipo 

Shanklish e os resultados da determinação da 

composição centesimal estão descritos na Tabela 1.  

 

 
Figura 1. Queijo tipo Shanklish  

Tabela 1. Composição centesimal do queijo 

Parâmetro físico-químico Queijo tipo shanklish 

Umidade (%) 41,03± 0,33 

Cinzas (%) 1,21 ± 0,00 

Proteínas (%) 20,05 ± 1,05 

Fibras (%) 2,96 ± 0,37 

Gordura (%) 19,28 ± 1,09 

Carboidratos (%) 15,47 ± 0,37 

 

Os valores médios obtidos nas análises físico-

químicas dos queijos tipo Shanklish estão de acordo 

com os obtidos por Machado et al.
2
 e Queiroga et 

al.
3
, respectivamente, na análise de queijos tipo 

minas artesanal e minas frescal condimentados. A 

concordância entre os resultados demonstram que 

pelo fato destes queijos terem como base a massa 

frescal a composição centesimal se mantém 

inalterada independente da forma de apresentação 

do produto final. Por outro lado, estas variações 

devem acarretar resultados diferenciados em 

análises sensórias em função da adição de diversos 

condimentos. Ainda, percebe-se uma similaridade 

na composição centesimal obtida com os queijos 

tipo minas frescal elaborados com derivados de soja 

avaliados por Piazzon-Gomes et al.
4
. Segundo a 

Resolução nº 146/1996
5
 queijos com teor de gordura 

compreendido entre 10 e 24,9% classificam-se 

como queijos magros e queijos com teores de 

umidade entre 36,00 e 45,9% são classificados 

como de média umidade. 

Conclusões 

Os queijos tipo Shanklish elaborados apresentaram 

teores consideráveis de proteínas e, em função de 

serem classificados como de média umidade 

promoverão um maior tempo de vida de prateleira. 

Por ser um produto diferenciado elaborado a partir 

de massa tradicional de queijo frescal poderá 

agregar valor e renda a pequenas agroindústrias 

regionais. 
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