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RESUMO

0 queijo de coalho é um produto de média e alta umidade, muito apreciado em todas as regides do
Brasil. A etapa de cozimento da massa é seu diferencial e auxilia na retirada do soro e obtencédo de
carateristicas tipicas do mesmo. Utilizando temperaturas baixas, pode-se causar interferéncia nas
caracteristicas sensoriais do queijo de coalho e, em temperaturas excessivamente elevadas, além de
afetar intensamente as caracteristicas sensoriais, pode também influenciar diretamente no
rendimento da producao, pela excessiva expulsao do soro e da gordura. Sendo assim, este trabalho
teve como objetivo, avaliar a influéncia da temperatura de cozimento da massa no rendimento da
producao de queijo de coalho. O processamento do queijo foi realizado apds pasteurizacao do leite.
Realizou-se dessoramento parcial e, utilizando as seguintes temperaturas: 40, 45, 50, 55, 60 e 65 °C.
Determinou-se a umidade do queijo de coalho em estufa a 105 °C, até massa constante. Verificou-se
que houve diferenca significativa entre os rendimentos obtidos em diferentes temperaturas de coccao
da massa, sendo o maior rendimento obtido com temperatura de coccao de 45 °C e, maior umidade
no produto obtido com temperatura de coccao da massa, de 40 °C. Concluiu-se no presente trabalho
que a temperatura de cozimento da massa influencia no rendimento da producao de queijo de coalho.

Palavras-chave: Cozimento, Derivados lacteos, Temperatura.
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ABSTRACT

Coalho’s cheese is a medium to high moisture cheese, highly appreciated in all regions of Brazil. The
cooking stage of the curd is the differential of this product and helps in the expulsion of whey and
obtaining typical characteristics of the product. By using low temperatures, it may not acquire the
sensory characteristics of the product, and at excessively high temperatures, it may significantly
affect the sensory characteristics and also directly influence the production yield due to excessive
whey and fat expulsion. Therefore, this study aimed to evaluate the influence of curd cooking
temperature on the yield of coalho cheese production. The cheese processing was performed after
pasteurization of the milk. Partial draining was performed, and the following curd cooking
temperatures were used: 40, 45, 50, 55, 60, and 65 °C. The moisture content of coalho cheese was
determined in an oven at 105 °C until a constant weight was achieved. It was found that there was a
significant difference between the yields obtained at different curd cooking temperatures, with the
highest yield obtained at a cooking temperature of 45 °C, and higher moisture content in the product
obtained at a curd cooking temperature of 40 °C. It was concluded in this study that the curd cooking
temperature significantly influences the yield of coalho cheese production.

Keywords: Cooking, Milk derivatives, Temperature.

Introducao

Em 2022, a producao de leite no Brasil chegou a aproximadamente 25 bilhoes
de litros, sendo a regiao Sul a maior produtora, respondendo por 39% do total e a
Norte é a de menor producao, embora tenha apresentado crescimento significativo
respondendo atualmente por 4,7% da producao leiteira do pais (OLIVEIRA et al.,
2022). Segundo AradGjo et al. (2021), os queijos estao entre os derivados lacteos mais
consumidos nacionalmente e o de coalho € um dos mais apreciados em todas as
regides, sendo fabricado principalmente no Nordeste.

O Norte € a regiao que mais obteve crescimento no pais nas ultimas décadas,
contabilizando 2.294 bilhdes de litros anualmente (Caldas et al., 2020). Este
aumento progressivo € associado ao alto investimento neste setor, que reflete na
producao e transferéncia de tecnologias na indUstria de derivados lacteos nos estados
que o compdem. No Acre, devido as fortes influéncias nordestinas, o queijo coalho
tem boa aceitabilidade, embora producao local seja baixa, e seu consumo é
potencializado em mercados e feiras livres da regiao (Nogueira et al., 2021).

A tecnologia de fabricacao do queijo de coalho nao exige equipamentos
sofisticados, preparado principalmente de maneira artesanal. Tentando compensar
a nao realizacao da pasteurizacao, os produtores utilizam temperaturas
extremamente altas na etapa de cozimento da massa, gerando produtos com
caracteristicas sensoriais nao padronizadas (Silva et al., 2019a). Ao realizar este

processo ha influencia diretamente na microbiota do queijo e consequentemente na
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producao de diacetil, além de provocar a expulsao do soro da massa e influenciar na
umidade, estabilidade e rendimento do produto (Gibson et al., 2018).

Ressalta-se que, o rendimento de produtos alimenticios € um importante
parametro econdomico na induUstria, por refletir diretamente na rentabilidade do
processo produtivo. Fatores como a qualidade da matéria-prima, a eficiéncia dos
mesmos e a tecnologia utilizada sao aspectos determinantes no ramo alimenticio e,
além disso, a perca da matéria-prima durante o processamento afeta
significativamente a producao (Aabreu; Spinelli, 2014).

Dentre os fatores que podem afetar o rendimento, destacam-se a
temperatura de processamento, o tempo de cozimento, a umidade do produto, a
concentracao de solidos e a presenca de aditivos (Araujo et al., 2021). Além destes,
Alves et al. (2021) destacam que a qualidade da matéria-prima € um fator crucial,
pois 0 conhecimento da composicao das mesmas, como teor de umidade e gordura,
pode ajudar a otimizar o processo produtivo e maximizar o seu rendimento.

Assim, visando fornecer informacdes para contribuir com o desenvolvimento
da producao de derivados lacteos na regiao de Sena Madureira e promover o
fortalecimento da agroindlstria local, realizou-se o presente estudo com o intuito
de avaliar a aplicacao de diferentes temperaturas na producao do queijo de coalho
e correlacionar com o rendimento final, visando maximizar o rendimento do produto

em questao.

Material e métodos

0 experimento foi conduzido no periodo de dezembro de 2017 a fevereiro de
2019 no municipio de Sena Madureira - AC com aquisicao da matéria prima local,
oriunda do Laticinio Leite e Mel que recebe leite de diferentes produtores da regiao.
A matéria prima foi transportada em caixas isotérmicas ao Laboratoério de Alimentos
do Instituto Federal do Acre - Campus Sena Madureira. No Laboratério, o leite foi
acondicionado sob refrigeracao para sequencialmente iniciar o processo de analise
do leite e fabricacao do produto.

Inicialmente, realizou-se o teste do alizarol de acordo com a metodologia de
Smith (2002). Este é um método qualitativo utilizado para verificar a presenca de
acidos graxos livres no leite. Sequencialmente, foi realizada a analise dos

componentes do leite, através do teste Milk, de acordo com a metodologia de
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Johnson (2021), indicando assim os niveis exatos da composicao do produto, na
determinacao de gordura, proteina, solidos totais e lactose.

Apos as analises citadas, deu-se inicio a fase de producao do queijo de coalho,
conforme mostra a figura 1, utilizando 5 litros de leite cru refrigerado por
tratamento, submetido a pasteurizacdao a 65°C por 30 minutos sob agitacao e,

posteriormente, resfriado até temperatura de 35°C.

Figura 1 - Producao de queijo de coalho

Fonte: os autores.

Foram adicionados acido latico 85%, Cloreto de calcio e quimase, conforme
orientacao dos fabricantes. Apos aproximadamente 60 minutos, com a formacao da
coalhada, o gel foi cortado, agitado lentamente por 20 minutos e removido cerca de
3,5 litros de soro de leite. Destes, foram descartados 2 litros e utilizou-se o restante
para aquecimento da massa. A parte do soro que se aproveitou, foi aquecida nas
temperaturas de 40, 45, 50, 55, 60 e 65°C. Apds atingimento das temperaturas de
cozimento, manteve-se a massa em banho-maria e agitou-se lentamente por 20
minutos. Com o cozimento, todo o soro foi removido e a massa foi pesada para o
calculo de sal, sendo adicionado 1,5% em todas as formulagées. Por fim, o queijo foi
enformado e maturado sob refrigeracao por 5 dias, quando foram pesados para
efetuar o calculo de rendimento.

O calculo do rendimento na fabricacao de queijo de coalho foi estimado
conforme a quantidade de litros de leite necessario para produzir um quilo de queijo
de coalho (L/kg), estabelecendo uma relacao entre as duas grandezas. Dividindo,
assim, a quantidade de litros de leite utilizada na producao pelo a massa obtida ao

final do processo, conforme metodologia adaptada de Silva et al. (2019a).

oo
BE® INSTITUTO FEDERAL

EE  certio Pernambucano Revista Semiarido De Visu, Petrolina, v. 13, n. 3, p. 234-248, 2025 237



ISSN 2237-1966

Periodico cientifico de acesso livre

‘ Revista Semiarido De Visu

PINHEIRO, J. S.; SA JUNIOR, E. M.; BRITO, R. S.; BRANCO, L. C. C. Rendimento de queijo de coalho produzido em diferentes temperaturas. Revista Semiarido De Visu,
v. 13, n. 3, p. 234-248, jun. 2025. ISSN 2237-1966.

A umidade do queijo de coalho foi determinada por gravimetria em estufa a
105 °C, seguindo metodologia do Instituto Adolfo Lutz (BRASIL, 2008). Para garantir
a precisao e exatidao da analise, a determinacao da umidade realizou-se em
triplicata e calculou-se a média aritmética dos valores obtidos para a umidade das
trés amostras analisadas.

Apos identificar o melhor rendimento entre os experimentos, realizou-se o
calculo do coeficiente de variacao para avaliar a variabilidade dos resultados. Para
isso, os experimentos foram conduzidos em quintuplicata, proporcionando uma base
solida para a analise estatistica. Primeiramente, foram calculadas a média e o desvio
padrao dos resultados obtidos e, em seguida, utilizou estes dados para calcular o
coeficiente de variacao.

Por fim, foi realizado o método estatistico t-Student em bloco com nivel de
significancia a 5%, uma ferramenta estatistica valiosa utilizada para comparar médias

em um mesmo grupo, antes e depois de um tratamento ou condicao experimental.

Resultados e discussao

A analise das amostras de leite deste trabalho demonstrou um comportamento
normal em todos os experimentos, sem quaisquer alteracOes significativas na
coloracao da solucao de alizarol, com todas as amostragens apresentando coloracao
rosa salmao, indicando que o leite estava sob condicées normais para producao,
reforcando que a matéria prima utilizada nesse estudo possuia uma boa qualidade
de conservacao.

Resultados semelhantes foram encontrados por Oliveira et al. (2020) em um
estudo sobre a qualidade do leite cru refrigerado produzido em diferentes regiées do
Brasil, indicando que as amostras de leite estavam dentro dos parametros exigidos
pela legislacao brasileira, o que infere um bom controle de qualidade na producao e
comercializacao do produto.

A matéria prima utilizada nos testes de cozimento da massa em diferentes
temperaturas, apresentaram sua composicao conforme exposto no Quadro 1.
Verifica-se que nao houve diferenca significativa do teor de gordura e proteina das
diferentes amostras de leite utilizadas para os processamentos. Com relacao ao teor
de solidos e lactose, houve diferenca significativa entre as matérias primas

utilizadas.
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Quadro 1 - Composicao do leite utilizado para producao do queijo de coalho.

Temperatura de coozimento Gordura Proteina Sélidos Lactose
da massa (*C) (%) (%) (%) (%)
40 3,60,1° 3,5+0,1° 9,6+0,0° 5,3+0,1%
45 3,5+0,2° 3,5+0,0° 9,6+0,0° 5,2+0,0 %
50 3,4+0,0° 3,4+0,0° 9,5+0,1° 5,2+0,1
55 3,5+0,1° 3,5+0,1° 9,5+0,1° 5,2+0,1
60 3,3+0,1° 3,4+0,0° 9,5+0,0% 5,2+0,0 %
65 3,3+0,2° 3,5+0,1° 9,4+0,0° 5,1+0,1°

Médias seguidas de mesma letra nao diferem pelo teste t-student (p > 0,05).
Fonte: os autores.

A gordura exerce influéncia no rendimento de queijos visto que dificulta a
sinérese durante a coccao da massa, promovendo uma maior retencao de umidade
(Ordonez et al., 2005). No presente trabalho verificou-se que independente da
temperatura o teor de gordura dentre as matérias-primas utilizadas €
estatisticamente igual, assim como o estudo conduzido por Souza et al. (2020) que
investigaram a influéncia do leite de vaca na producdao de queijos de coalho,
especificamente analisando o teor de gordura e nao relataram significancia.

Em estudo semelhante realizado por Santos et al. (2021), observaram a
influéncia do leite de vaca da mesma raca na producao de queijos de coalho e os
dados finais nao diferiram entre si, como os dados apresentados neste trabalho.
Portanto, a origem do leite de vaca utilizado na producao de queijos de coalho nao
acarreta distincoes consideraveis no teor de gordura. Essas informacdes sao
relevantes para os produtores e consumidores, por fornecerem evidéncias da
consisténcia na composicao lipidica do queijo de coalho.

Os resultados para o teor de proteina neste estudo nao apresentaram
variacoes significativas, assim como os dados do estudo conduzido por Mendes et al.
(2022) que investigaram a influéncia do leite de vaca na producao de queijos de
coalho, com énfase na analise do teor de proteina, o que é imprescindivel para
garantir uma boa coagulacao e retencao de umidade no queijo, tendo em vista que,
uma quantidade insuficiente de caseina pode resultar em uma coalhada fraca e
frouxa, levando a problemas na retencao de umidade e causando textura indesejavel

no queijo.
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A uniformidade do teor de proteina encontradas neste estudo assegura um
bom rendimento de queijos. De acordo com o estudo de Oliveira et al. (2017), as
caseinas sao responsaveis pela formacao do coagulo do leite e influenciam
diretamente no rendimento do queijo, além de possuirem importancia no aspecto
sensorial e funcional do produto, dito isto, estima-se que o experimento conduzido
apresente percentuais importantes desta proteina haja visto os resultados obtidos.

O teor de sélidos e lactose é um aspecto importante na analise e controle da
qualidade do leite. Diferencas significativas podem ser observadas nas amostras de
leite utilizadas neste estudo, o que pode ser associado a fatores como a alimentacao
e o estagio de lactacdo. Estudos realizados por Santos et al. (2019), evidenciaram
que a dieta influencia o teor de sélidos e lactose. Além disso, o tipo de alimento
fornecido também pode afetar a sintese e a composicao do leite, resultando em
diferencas significativas nos teores desses componentes.

Oliveira et al. (2017) destacam que a proporcao de fibra na dieta pode afetar
a fermentacao no rdmen, impactando a digestibilidade dos nutrientes e,
consequentemente, a composicao do leite, reforcando que a nutricao de vacas
leiteiras desempenha um papel crucial no teor de sélidos e lactose do leite, a
composicao da dieta, a oferta adequada de nutrientes e a proporcao correta de
fibras, carboidratos, proteinas e lipidios, sendo essencial para otimizar a producao
de leite de alta qualidade, beneficiando tanto a indUstria lactea quanto os
consumidores (Santos et al, 2019).

De acordo com Silva et al. (2019b), as porcentagens padrao de solidos no leite
podem variar consideravelmente entre diferentes espécies de animais e racas. Em
bovinos leiteiros, por exemplo, a média de solidos totais pode variar de 8,5% a 12%,
influenciando diretamente a qualidade e a capacidade de processamento do leite.
Quanto a lactose, a quantidade presente no leite também é uma variavel de
interesse, conforme apontado por Carvalho et al. (2020) em que os autores citam
que a lactose é o principal carboidrato do leite, podendo variar de 4,5% a 5,5% em
leites bovinos.

Outro fator que pode influenciar nos solidos e lactose é o periodo de lactacao
da vaca, pois, quanto mais avancado for este periodo, estas caracteristicas podem
sofrer alteracdes (Souza et al., 2019). Estes autores relatam ainda que o teor de

lactose tende a diminuir ao longo do periodo de lactacao do animal, enquanto os
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teores de solidos totais podem apresentar variacoes que impactam na qualidade e
caracteristicas do leite, sendo importante considera-las na analise e controle da
qualidade.

Segundo Santos et al. (2019), em um estudo sobre a influéncia da composicao
do leite na producao de queijo, a constituicao das matérias-primas utilizadas nos
testes apresentou diferencas significativas nos teores de sélidos totais e lactose,
assim como nos dados apresentados neste trabalho. Ao analisar a relacao entre a
composicao do leite e a producao de queijo, Oliveira et al. (2020) observaram que
diferentes niveis desses componentes podem impactar no rendimento do queijo
obtido, reforcando a importancia dos teores dos mesmos na composicao do leite e
no rendimento do produto final.

Os resultados de rendimento obtidos para as diferentes temperaturas de
cozimento da massa de queijo de coalho estao apresentados no Quadro 2.

Verifica-se que houve diferenca significativa entre os rendimentos obtidos
apos coccao da massa em temperatura de 45°C e 65°C. As demais temperaturas
testadas nao diferiram entre si. Dessa forma, a temperatura de coccao de 45°C foi
aquela que proporcionou maior rendimento na producao de queijo de coalho, com
utilizacao de 7,7 litros de leite para cada producao de 1 quilograma de queijo de
coalho. Menezes et al. (2020) demonstraram que a temperatura de 45°C
proporcionou maior rendimento, assim como os dados apresentados neste estudo,
além de relatarem que a temperatura de cozimento afeta diretamente a formacao

da massa coagulada, responsavel pelo rendimento final do queijo.

Quadro 2 - Rendimento do queijo de coalho em diferentes temperaturas de cozimento da

massa.
Temperaturas Rendimento (L/kg)

40 °C 8,0+1,2"

45 °C 7,7+0,3¢

50 °C 8,6+0,0%°

55 °C 8,9+0,1%

60 °C 9,1+0,0%

65 °C 9,6+0,2%

Médias seguidas de mesma letra nao diferem pelo teste t-student (p > 0,05).
Fonte: os autores (2023).
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Neste trabalho, verificou-se ainda que quanto maior a temperatura utilizada
no cozimento, menor é o rendimento na producao de queijo de coalho. Este fato
ocorre principalmente devido a expulsao do soro da massa em temperaturas mais
altas de cozimento que favorecem a sinérese do soro e afetam a textura do queijo,
proporcionando rigidez e inelasticidade ao produto (Fox et al., 2017). No estudo de
Silva et al. (2016) também foi observado que temperaturas mais elevadas resultaram
em menor rendimento do produto, causando a desestabilizacao das micelas de
caseina, levando a expulsao de soro e a reducao da massa coagulada.

No entanto, uma excecao foi observada na média do rendimento em relacao
a temperatura de 40°C, na qual se obteve um rendimento menor em comparacao
com a temperatura de 45°C. De acordo com Guimaraes et al. (2017), a temperatura
de 45°C foi identificada como a que obteve maior rendimento em relacao a
temperatura de 40°C devido a fatores bioquimicos e fisicos que ocorrem durante o
processo de coccao, favorecendo a acao enzimatica da renina, uma enzima presente
no coalho, a renina. Esta enzima é responsavel pela coagulacao das proteinas do
leite, especialmente a caseina, principal componente proteico do leite, e a
temperatura de 45°C proporciona uma maior atividade enzimatica, levando a uma
coagulacao mais eficiente das proteinas, resultando em uma maior retencao de
solidos do leite e maior rendimento do queijo (Guimaraes et al., 2017).

Em relacao aos fatores fisicos, a temperatura de 45°C promove a desnaturacao
das proteinas do leite controladamente, permitindo a formacao de uma rede de
proteinas coaguladas que retém a gordura presente no leite, contribuindo para um
maior rendimento do queijo, sendo que a temperatura de 45°C é considerada ideal
para promover essa desnaturacao, permitindo que a estrutura da rede proteica
retenha uma quantidade maior de gordura (Silva et al., 2021).

Além disso, a temperatura de 45°C também influencia a expulsao adequada
de agua do coagulo durante a prensagem do queijo. Uma temperatura muito baixa
pode resultar em uma retencao excessiva de agua, reduzindo o rendimento do
queijo, enquanto uma temperatura muito alta pode causar uma expulsao excessiva
de agua, resultando em um queijo seco e com menor rendimento. A temperatura de
45°C é considerada um equilibrio adequado para a expulsao de agua durante a
prensagem, contribuindo para um rendimento 6timo do queijo de coalho (Santos et
al., 2019).
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No que diz respeito ao rendimento, Almeida et al. (2020) apresentam valores
de matéria-prima variando de 7,8 a 12,2 litros para a producao de 1 quilo de queijo.
De acordo com estudos realizados por Silva et al. (2018) a média pode variar de
acordo com diversos fatores, como a regiao de producao e o tamanho da producao e
das queijarias. Em suas pesquisas, 0s autores constataram que pequenas queijarias
localizadas na regiao Nordeste do Brasil utilizam, em média, cerca de 10 litros de
leite para a producao de 1 quilo de queijo de coalho. Estes valores apresentam
rendimento inferior ao apresentado neste estudo, o qual é considerado alto, pois
este estudo apresenta a utilizacao de menor quantidade de leite na elaboracao de 1
quilo do produto final.

Outro parametro apresentado neste estudo foi a determinacao de umidade
dos queijos obtidos nas diferentes temperaturas de cozimento da massa,

apresentados no Quadro 3.

Quadro 3 - Teor de umidade de queijos de coalho, obtidos em diferentes temperaturas de
cozimento da massa.

Temperatura de Cozi(r)nento da Umidade (%)
massa (°C)
40°C 53,242,4°
45 °C 51,0+1,8%
50 °C 50,3+0,6%°
55 °C 49,4+1,5°
60 °C 48,3+1,5
65 °C 48,1£2,0°

Médias seguidas de mesma letra nao diferem pelo teste t-student (p > 0,05).
Fonte: os autores.

Verifica-se que a amostra com maior umidade foi obtida apds coccao da massa
em temperatura de 40°C, mas todas as amostras encontram-se nos padroes de
umidade preconizadas na legislacao. De acordo com estes valores, este produto pode
ser classificado como queijo de coalho de alta umidade. Estes devem variar de 46%
a 54,9% de umidade (Brasil, 2000).

Gomes et al. (2018), apresentaram que a umidade do queijo obtido em seu
estudo foi influenciada pela temperatura de cozimento, sendo que temperaturas

mais elevadas resultaram em queijos com menor teor de umidade. Esses resultados
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corroboram com os aqui encontrados, no qual a medida que se tem um acréscimo de
temperatura ha perdas no teor de umidade.

Outro estudo realizado por Souza et al. (2020), avaliaram a qualidade do
queijo de coalho relatando o teor de umidade do queijo variando entre 48,0% e
53,8%. Estes valores estao na faixa de umidade encontrada no estudo em questao
para as temperaturas de 45 °C a 65 °C. Portanto, a temperatura de cozimento da
massa do queijo de coalho influencia significativamente o teor de umidade do
produto final.

Apos realizar o processamento de queijo de coalho, em quintuplicata a
temperatura de 45 °C, verificou-se que a variabilidade do processamento deste
produto, conforme os dados da Quadro 4. Depois de obter a temperatura de
cozimento da massa com melhor rendimento, verificou que o experimento, sob
condicao 6tima de processamento, proporcionou uma variabilidade de 11,3% no
rendimento obtido. Em um estudo sobre a producao de queijo de coalho artesanal,
Santos et al. (2015), apresentaram coeficiente de variacao de 11,2%, semelhante ao

encontrado neste estudo.

Quadro 4 - Média do rendimento do queijo de coalho submetido a temperatura de
cozimento de 45°C, em quintuplicata.

Rendimento (L/kg) Media (:;Qfﬁgoi Desvio Coeficiente de Variacao (%)
8,3
2.2 7,6+0,9 11,3
6’3 ) i ) )
7,9

Fonte: os autores.

O coeficiente de variacao reflete uma precisao adequada e aceitavel do
processamento realizado. O baixo coeficiente de variacao obtido para o rendimento
na producao de queijo de coalho a temperatura de 45 °C indica que o processo
apresenta uma boa estabilidade e reprodutibilidade (Vasconcelos et al., 2022).

Barreto et al. (2019), apresentaram que valores de coeficiente de variacao de
até 15% sao considerados aceitaveis na producao e que médias superiores a este valor
indicam instabilidade no processo de coagulacao e podem apresentar impacto
negativo na qualidade do produto final. Este parametro € uma medida estatistica

utilizada para representar a variabilidade dos dados em relacao a média e, em
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producdées de queijo de coalho, esse coeficiente € utilizado como indicador de
qualidade da producao e do rendimento obtido. Assim, os dados encontram-se dentro
da média apresentada por Barreto et al. (2019) mostrando que é um indicativo de
qualidade no rendimento da producao deste produto.

Os resultados obtidos na presente pesquisa apontam que a temperatura de
45°C é a mais adequada para o processamento do queijo de coalho em termos de
rendimento e variabilidade do processo, o qual corrobora com os trabalhos descritos
por Souza et al. (2020) e Oliveira et al. (2017), que também indicaram a temperatura
de 45°C como a mais propicia para a producao de queijo de coalho, considerando

seu elevado rendimento e niveis de umidade adequado na fabricacao dessa iguaria.

Conclusoes

A temperatura de cozimento exerce influéncia no rendimento da producao de
queijo de coalho, definindo-se como um fator crucial na fabricacao do produto.
Destaca-se também a relevancia da avaliacao da umidade a fim de garantir a
seguranca dos alimentos e a satisfacao do consumidor.

Diante do exposto, a escolha adequada da temperatura de cozimento da
massa é fundamental para a obtencao de um queijo de coalho com melhor
rendimento e dentro das normas de qualidade exigidas pela legislacao, sendo que,

este estudo indica que a temperatura de 45°C proporciona o maior rendimento.
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