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O presente trabalho teve como objetivo o estudo da desidratação de queijo magro, 
através de vários métodos, nomeadamente por ar quente, liofilização e micro-ondas, 
no sentido de avaliar qual dos métodos de secagem seria mais vantajoso para a 
criação de um novo produto (snack de queijo). 
Para os três processos de desidratação referidos foram utilizadas temperaturas, 
potências e tempos diferentes. O tempo de secagem foi otimizado para que a atividade 



e -ondas foram estudadas cinco potências diferentes 
     -se também à avaliação da cor 
(CIELab) e da textura (dureza, fraturabilidade) do produto obtido pelos três processos 
e uma análise nutricional (proteína, lípidos, cinzas) do produto seco por ar quente a 
-
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 
desidratação por micro- 
secagem e numa melhor preservação da cor. 
De todos os processos, a desidratação por micro-ondas é o processo mais rápido para 
a redução de água do queijo.  
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