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OBJETIVOS

METODOLOGIA

RESULTADOS ESPERADOS

- Otimizar o processo de produção de queijos elaborados na região do Vale do Taquari
empregando metodologia de planejamento experimental e análise de superfície de resposta,
visando à obtenção de um produto de qualidade;

- Estudar o efeito das variáveis de processo, tais como tempo e temperatura de
coagulação, velocidade de dessoragem e condições de maturação sobre a produtividade,
rendimento e qualidade do produto;

- Avaliar as características físico-químicas, microbiológicas e sensoriais dos queijos
elaborados em diferentes condições de processo, a fim de obter produto com as especificações
desejadas;

- Viabilizar, por meio do uso de diferentes matérias-primas, a obtenção de produtos lácteos
com características de alimentos funcionais.

- Formar grupo de estudo na área de alimentos envolvendo alunos de graduação e pós-
graduação.

Os produtos elaborados em diferentes condições de processo serão submetidos às
análises físico-químicas, microbiológicas e sensoriais, a fim de avaliar a qualidade nutricional,
higiênico-sanitária e organoléptica dos mesmos.

Empregando a metodologia de planejamento experimental e análise de superfície de
resposta pretende-se otimizar a qualidade de alguns queijos elaborados no Vale do Taquari. Dessa
forma, por meio do estudo das condições de processo, busca-se maximizar rendimento,
produtividade e qualidade, bem como minimizar custos. Além disso, utilizando essas ferramentas,
consideradas eficazes para o desenvolvimento de processos, principalmente, quando há grande
número de variáveis, espera-se obter produtos diferenciados em relação aos aspectos nutricionais
e sensoriais. Dentro desse contexto, os resultados gerados auxiliarão na qualificação dos
produtos elaborados na região, contribuindo com o Programa de Qualidade dos Produtos Lácteos
do Vale do Taquari.

Otimização do processo produtivo e da
qualidade dos queijos do Vale do Taquari
através da metodologia de planejamento

experimental e análise de superfície de resposta
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