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O presente trabalho teve como objetivo o estudo da desidratacdo de queijo magro,
através de varios métodos, nomeadamente por ar quente, liofilizagcdo e micro-ondas,
no sentido de avaliar qual dos métodos de secagem seria mais vantajoso para a
criacdo de um novo produto (snack de queijo).

Para os trés processos de desidratacao referidos foram utilizadas temperaturas,
poténcias e tempos diferentes. O tempo de secagem foi otimizado para que a atividade
da agua final do produto se encontrasse entre 0,3 e 0,4. Para a desidratagao por ar
quente foram utilizadas temperaturas de ar 43 e 52 °C, a uma velocidade constante
de 1,2 m/s. No processo de liofilizagdo foram utilizados trés tempos de secagem: 6, 12
e 24 horas. No processo de micro-ondas foram estudadas cinco poténcias diferentes
compreendidas entre 350W e 850W. Procedeu-se também a avaliacdo da cor
(CIELab) e da textura (dureza, fraturabilidade) do produto obtido pelos trés processos
€ uma analise nutricional (proteina, lipidos, cinzas) do produto seco por ar quente a
52°C e por micro-ondas com as poténcias de 750W e 850W. Foi ainda realizada uma
prova sensorial.

Os resultados obtidos permitiram constatar que a temperatura desempenha um papel
fundamental no tempo de secagem, bem como na dureza do produto obtido. Na
desidratac@o por micro-ondas, a poténcia de 850 W resultou num menor tempo de
secagem e numa melhor preservagao da cor.

De todos os processos, a desidratacédo por micro-ondas é o processo mais rapido para
a reducao de agua do queijo.
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