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experimental e analise de superficie de
resposta sdo consideradas ferramentas
eficazes para o desenvolvimento de
processos, principalmente, quando um
grande numero de variaveis esta envolvido.
Além disso, através do wuso dessas
ferramentas € possivel otimizar as
condicbes de processo, maximizando
rendimentos, produtividade e viabilidade
comercial, minimizando custos e
conduzindo a obtengdo de um produto com
as especificagdes desejadas. Devido ao
seu valor nutritivo e as suas caracteristicas
organolépticas os produtos lacteos sao
considerados uns dos melhores alimentos
que o homem dispde. Porém, inumeros
fatores influenciam na obtencdo de um
produto de qualidade nutricional, sensorial e
higiénico-sanitaria. Portanto, o objetivo
desse trabalho sera a otimizacdo do
processo de elaboracdo de derivados
lacteos produzidos na Regidao do Vale do
Taquari, empregando metodologia de
planejamento experimental e analise de
superficie de resposta, visando a obtencao
de um produto de qualidade. Inicialmente
serao definidas as variaveis relevantes a
serem estudadas e as respostas desejadas,
apdés o0s niveis das mesmas serao
otimizados através de analises fisico-
quimicas, microbiolégicas e sensoriais. Os
resultados gerados auxiliarao na
qualificacdo dos produtos elaborados na
Regido, contribuindo com o Programa de
Qualidade dos Produtos Lacteos do Vale do
Taquari.
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Resumo: O método de fabricagdo de
queijos baseia-se na acidificacdo de leite
pasteurizado com a utilizacdo de culturas
laticas, e adicdo de coalho (enzima) que
agiliza o processo de coagulacdo. O
Camembert € um queijo fino, de origem
francesa cujas caracteristicas estado
relacionadas ao mofo branco superficial,
desenvolvido durante a fase da maturacao.
A utilizagdo de fungos na producdo de
queijos, traz beneficios a saude pois, elimina
a adicdo de substancias artificiais com o
objetivo de melhorar o sabor e 0 aroma. A
producdo deste tipo de queijo exige
cuidados especiais, visto que envolve a
utilizagdo de fungos do género Penicillium,
além disso, a maturagado deve ser realizada
em camara com no minimo 80% de umidade
relativa do ar. O objetivo do projeto é
desenvolver o processo de fabricagdo do
queijo Camembert em escala de bancada,
bem como o cultivo e reprodugdo dos
fungos. Inicialmente, espera-se alcangar as
condigbes ideais para a produgédo do queijo
Camembert resultando em um produto final
que apresenta as caracteristicas proprias,
para apos realizar analises de controle de
qualidade do produto através de analises
fisico-quimicas e microbioldgicas, além de
avaliar as propriedades organolépticas do
produto através da degustacao.
Posteriormente, o processo sera testado e
otimizado em laticinios parceiros ao projeto
para a producao em escala industrial.
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Resumo: O projeto visa a estudar formas
de aproveitamento integral da mandioca no
Vale do Taquari, bem como, ampliar a
utilizacdo da mandioca na cadeia produtiva
da propriedade familiar no Vale do Taquari,
além de desenvolver e difundir tecnologias
de producao, conservagao e
processamento industrial de raizes e partes
areas da mandioca que resultem em
produtos finais com maior valor agregado. A
qualidade nutricional dos produtos ¢é
avaliada através de analises
bromatologicas.




