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RESUMO

A exploragdo de ovinos e caprinos no distrito de Castelo Branco ¢ o
suporte econdmico da lavoura da Regido, sendo o leite utilizado na elaboragdo de
diversos produtos lacteos entre os quais se destaca o saboroso e afamado queijo

Amarelo da Beira Baixa.

Dada a importincia econémica deste produto, foi nosso propoésito

efectuar um estudo sobre o seu processo de fabrico, conservagdo e cura.

Destacam-se neste trabalho a grande importincia que diversas

variaveis (temperatura, humidade, tempo, etc.) tem no processo de maturagdo.

Analisa-se o estado actual de conservagdo e cura deste tipo de
produto, na Regido, em duas queijeiras e apresenta-se o sistema de climatizagio

automatica para uma camara de queijo Amarelo.

Como principais conclusdes destacam-se a grande exigéncia em

controlar a temperatura ¢ a humidade no interior da camara.



