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Metadados

Data de Publicação 1999

Resumo Este trabalho experimental consta da caracterização da evolução
microbiológica ao longo da maturação do Queijo de Nisa. Também foram
analisados alguns parâmetros físico-químicos, como o pH e o NaC1. Este
queijo é processado com leite crú de ovelha, in estreme, e coagulado com
Cynara cardunclus L. As análises incidiram sobre 7 lotes de queijo com 5
queijos cada um, realizando¬-se o estudo aos 1, 7, 15, 30 e 45 dias após o
fabrico. Igualmente foram analisados os 7 lotes usados na produção de c...
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