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O gueijo minas frescal € um produto tipico da culinaria mineira, mas € produzido e consumido em
todo o territério nacional. O queijo minas frescal € muito consumido devido o seu baixo teor de
gordura, principalmente em dietas com esse tipo de restricdo, mas, ao remover completamente a
gordura, pode ocorrer alteragdes no sabor e na textura do mesmo, alterando assim, o seu sabor
original. Este trabalho tem como objetivo, verificar quando € propicio o derretimento do queijo
minas frescal através de método de superficie de resposta. Para realizar o experimento, foi
adquirido um queijo minas frescal, no tamanho de 500gramas e retiradas amostras em fatias de
3mm cada. Para se obter a temperatura e o tempo ideais para a capacidade de derretimento seguiu-
se um plangjamento experimental do tipo fatorial 22, de onze ensaios. Por meio do uso da

metodol ogia de superficie de resposta, € possivel concluir que a melhor condicéo para derretimento
do queijo Minas frescal, € na temperatura de 127°C por 9 minutos. Desta forma, o derretimento
ocorreu uniformemente, sem deformac&o na aparéncia da superficie do produto.



