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(67) Resumo: PROCESSOS PARA A PRODUCAO DE QUEIJO
EM PO PARCIALMENTE DESIDRATADO. Um processo para a
produgéao de queijo em, po6 parcialmente desidratado a partir de queijo
com uma concentracdo de agua de 22% a 60% em peso, que
compreende as etapas de trazer o queijo inicial a uma condig&o
finamente dividida e expondo-o aquecimento a medida que flui na
forma de uma fina e turbulenta camada dinamica em contato com uma
parede aquecida a pelo menos 80 °C, obtendo um queijo em pé com
uma concentracao de umidade menor do que ou igual a 20%; o
processo é convenientemente realizado ao utilizar um secador-turbo
(T), que compreende um corpo tubular cilindrico (1), encerrado em
suas extremidades opostas por placas de extremidades (2, 3),
equipadas com uma capa de aquecimento (4), com pelo menos uma
abertura de entrada (5) e pelo menos uma abertura de saida (6) e com
um rotor com laminas (7) girdvel sustentado no interior e
possivelmente também um sacador adicional (T') substancialmente
idéntico ao anterior.
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“PROCESSOS PARA A PRODUGAO DE QUEIJO EM PO PARCIALMENTE
DESIDRATADO”

DESCRICAO
CAMPO DE APLICACAO

A presente invengao refere-se ao campo da industria de laticinios,
refere-se em particular a um processo para a produgdo de queijo pelo menos
parcialmente desidratado, em particular queijo em pé/granulado, tal qual queijo
ralado, desidratado para um conteudo Umido residual controlado, variavel se

necessario.

TECNICA ANTERIOR

Processos de desidratacao de queijo sdo conhecidos para a
producdo de queijo em pod estabilizado ou queijol ralado, que sempre
proporciona um refino preliminar da massa de queijo original para reduzir o
tamanho e tornar o produto compativel com as tecnologias de desidratagdo. O
subsequente processo de desidratagdo, geralmente por meio de ar quente em
uma base fluidizada, € necessario para ajustar o conteido umido que
geralmente é maior do que o conteido minimo que assegura a estabilidade
correta e validade do produto final.

As tecnologias conhecidas para a produgéo de p6 queijo ou queijo
ralado apresentam diversos limites:

poucos tipos de queijo sdo adequados para tratamento e,
portanto, a tecnologia é insuficientemente flexivel

o processo é complicado.

as varias etapas de manuseio tornam o produto suscetivel a

contaminagao por bactérias, bolores ou esporos.

o processo de desidratagao com ar quente nao permite uma

descontaminagao microbiolégica.

as qualidades organolépticas e microbiol6gicas do produto final
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sdo insuficientemente controlaveis.

O problema fundamentando a presente invengéo, portanto, &
fornecer um processo continuo e automatizado que permita neutralizar os
limites das tecnologias atualmente utilizadas e se possivel preservar as
caracteristicas organolépticas do queijo inicial até o nivel mais extremo.

DESCRICAO RESUMIDA DA INVENGAO

O problema acima foi resolvido, de acordo com a presente
invengao, por um processo para a produgao de queijo em p6 desidratado, pelo
menos parcialmente, a partir de queijo com concentragdo de agua de 22% a
60% em peso, opcionalmente com pelo menos um aditivo alimentar adicionado
ao produto, que compreende as etapas de:

colocar o dito queijo em um estado delicadamente dividido e
expd-lo ao calor a medida que este flui na forma de uma fina e turbulenta
camada dinamica em contato com uma parede aquecida a pelo menos 80°C,
obtendo um queijo em pé com uma concentragéo de umidade menor do que ou
igual a 20%.

Com queijo em p6 entende-se queijo em condigéo delicadamente
dividida, em flocos ou em tiras bem finas, similares as obtidas em raladores
convencionais, e opcionalmente contendo pelo menos um aditivo alimentar.

Na presente descrigdo, com o termo “queijo”, referido ao material
inicial do processo, entende-se um Unico tipo de queijo ou uma mistura de
diferentes tipos de queijo. Sem distingao, pode ser queijo de leite de vaca, de
cabra ou de ovelha, duro, semi-duro ou macio, ou queijo derretido ou mistura
destes. O queijo exposto a um processo de acordo com a presente invencao
geralmente e integralmente possui uma concentragdo de umidade entre 22 e
60% em peso, de preferéncia entre 30 e 50% e convenientemente em torno de
40%. O queijo exposto ao processo de acordo com a invengao é em pedacgos

grossos, se for do tipo duro ou semi-duro ou em qualquer caso em estado
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solido, ou na forma de uma massa mis ou menos viscosa no caso de queijo
como o crescenza e queijo derretido. De forma conveniente, & possivel misturar
diferentes tipos de queijo com uma concentragdo de umidade diferente e
gordura para alimentar o secador-turbo com uma mistura do queijo inicial com
qualidade constante e controlada e preferivelmente com uma concentragao de
umidade em torno de 40%.

Como forma de exemplo apenas, os seguintes tipos de queijo
adequados para uso no processo de acordo com a invengao podem ser
mencionados: parmigiano reggiano, grana padano e outro tipos de queijo
grana, sbrinz, emmenthal, queijo de ovelha em varios niveis de maturagao,
fontina, gorgonzola, mozzarella, provolone, queijo de cabra, crescenza, asiago,
latteria, cheddar, queijo derretido, etc.

De forma conveniente, o processo de acordo com a invengao
pode ser realizado com a ajuda de um aparelho chamado secador-turbo, que
compreende um corpo tubular cilindrico equipado com uma capa de
aquecimento, fechada em suas extremidades opostas por placas de
extremidade, com pelo menos uma abertura de entrada e pelo menos uma
abertura de saida e com um rotor giravel com laminas coaxiais sustentado no
interior. Neste caso, o processo de acordo com a invengdo pode utilizar um
primeiro secador-turbo e opcionalmente um secador adicional, que pode ser do
tipo convencional (base de fluido, secador de gabinete, secador de tunel, etc.)
ou pode ser um segundo secador-turbo, substancialmente idéntico ao primeiro
e compreende as etapas de:

- alimentar, através da dita pelo menos uma abertura de entrada,
corrente continua de queijo, com uma concentragao de umidade de entre 22%
e 60%, e opcionalmente com pelo menos um aditivo alimentar ao queijo, ao

dito secador-turbo, cuja temperatura da parede é de pelo menos 80°C,

- expor a corrente de queijo a acao mecéanica do rotor com
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laminas rotacionado a uma velocidade de pelo menos 200 rpm, com um uma
consequente divisdo do queijo em finas particulas e centrifugacao das ditas
particulas contra a parede aquecida, o que provoca uma desidratagao parcial
do queijo e transporte de tais particulas ém direcao a dita pelo menos uma
abertura de saida,

- como opgéo alimentar a corrente de queijo em po saindo do
primeiro secador-turbo para um secador adicional, |

- escarregar continuamente do primeiro secador-turbo ou
opcionalmente do secador adicional uma corrente de queijo em p6 possuindo
uma concentra¢ao de umidade menor ou igual a 20%.

A concentracdo de umidade do queijo final esta preferencialmente
compreendida entre 7% e 20%.

" Todas as porcentagens mostradas na presente especificagao
pretendem ser por peso baseadas no peso total do queijo, exceto se indicado
em contrario.

Se o secador adicional € um segundo secador-turbo, a corrente
de queijo em p6 alimentada no interior € exposta a agcdo mecanica do rotor com
laminas rotacionado a uma velocidade de pelo menos 200 rpm, com uma
consequente centrifugacdo das particulas de queijo em pd contra a parede
aquecida, o que provoca uma desidratacao adicional de tais particulas e
transporte destas em diregéo a abertura de saida do dito segundo secador.

O dito pelo menos um aditivo alimentar & preferehcialmente
selecionado do grupo que compreende caseina, acido latico e outros aditivos e
ferramentas de processamento comumente utilizadas na industria de laticinios.
O queijo inicial, opcionalmente com pelo menos ~um aditivo alimentar
adicionado a ele, é alimentado através da abertura de entrada do secador-turbo

preferencialmente em um estado pastoso ou derretido, a uma temperatura de

30 a 100°C.
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A velocidade de rotagao do rotor com laminas é p’referencialmente
compreendida entre 200 e 1500 rpm.

A taxa de fluxo da corrente de queijo entrando no primeiro
secador-turbo é geralmente compreendida entre 150 e 500 kg/h, quando o
secador-turbo possui um didmetro de 600 mm.

A temperatura da parede é preferencialmente mantida em cerca
de 110 a 160°C, vantajosamente em torno de 120°C. O tempo de permanéncia
tipico do queijo no secador-turbo €& geralhmente compreendido entre 30
seguhdos e 5 minutos. | |

Além disso, & possivel alimentar no secador-turbo, juntamente
com a dita corrente de queijo e através da dita pelo menos uma abertura de
entrada, uma corrente continua de um gas, por exemplo, ar ou nitrogénio,
aquecido a uma temperatura de cerca de 80 a 180°C. Isto é feito para acelerar
a desidratagao das particulas de queijo.

A corrente de pelo menos parcial queijo em p6 desidratado saindo
do secador-turbo pode ser alimentada pneumaticamente a um turbilhdo, que
separa a fragdo sdlida e descarrega-a do fundo através de uma valvula
estrelada.

Em alguns casos, pode ser conveniente Utilizar dois ou mais
secador-turbo em série para dividir o processo de desidratagdo em pelo menos
dois estagios consecutivos; isto se aplica especialmente ao gueijo inicial com
uma alta concentragédo de umidade.

Nestes casos, o produto saindo do primeiro secador-turbo &
diretamente alimentado ao topo do segundo secador-turbo a partir da descarga
da valvula estrelada, através de um dispositivo espiralado de transferéncia
adequado. O produto entédo obtido alcangca menores concentrégées de umidade

residual.

Tanto no caso de um Unico secador-turbo e de dois secadores-
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turbo, o produto final é resfriado por meio de um aparelho de transporte
pneumatico de refrigeragcao, um espiral resfriado, um vibrador ou outro sistema
adequado.

Como alternativa ao uso de dois secadores-turbo, € possivel
realizar o processo de acordo com a presente invengao utilizando um primeiro
secador-turbo e um secador adicional além de secadores-turbo, como por
exemplo, um tanel, gabinete, turbina, correia ou secador de base de fluido.
Neste caso, o tratamento do queijo inicial com o primeiro secador-turbo permite
trazé-lo a condicdo de pé ou floco ou granulo e reduzindo consideravelimente
sua concentragdo de umidade. A etapa subsequente de tratamento em um
secador do tipo acima possui apenés a funcao de completar a desidratagdo do
produto saindo do primeiro secador-turbo para trazer a concentracao de
umidade a um valor menor do que ou igual a 20%.

Como notado a partir da descrigdo acima, a principal vantagem do
processo de acordo com a invengdo .comparado com aqueles da técnica
anterior consiste na possibilidade de obter um produto dotado de excelentes
propriedades organolépticas, gragas ao tempo de tratamento muito curto.

Além disso, a tecnologia de centrifugagéo do produto contra uma
parede quente conectada com a condi¢cdo hermética do sistema de tratamento
do produto permite a obtengdo produtos com uma alta pureza microbiologica.

O pelo menos parcialmente queijo em p6 desidratado obtido pelo
presente processo pode ser utilizado para varios usos na area alimenticia, por
exemplo para preparar coberturas de pizza, para produzir salgadinhos de

queijo, recheios de massa de raviolli e afins, etc.

Além disso, o processo exige um reduzido consumo de energia e
permite um processamento continuo, com consequente aumento da

produtividade por hora e otimizagéo de tempo.

Vantagens adicionais e aspectos do processo de acordo com a
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presente invencao aparecerdo mais claramente pela descricdo de uma
modalidade de tal processo, feita no decorrer deste documento por meio de um
exemplo nao-limitante, com referéncia ao desenho anexado, que mostra
esquematicamente um equipamento para realizar o presente método. |

DESCRICAO DETALHADA

Com referéncia ao dito desenho, o equipamento utilizada para
produzir queijo em pé parcialmente desidratado compreende um primeiro
secador-turbo T e opcionalmente um segundo secador-turbo T'.

O primeiro secador-turbo T (manufaturado, por exemplo, pela
companhia VOMM Impianti e Processi em Rozzano (MI)) compreende
essencialmente um corpo fubular cilindrico fechado em suas extremidades
opostas por placas de extremidade 2, 3 e equipado com uma capa de
aquecimento coaxial 4 destinada para ser coberta por um fluido, por exemplo
6leo diatérmico, vapor ou agua quente ou aquecida.

O corpo tubular 1 possui uma abertura de entrada 5-para o queijo
ser processado e uma abertura de saida 6 para o produto final.

Um rotor com laminas 7 é sustentado com capacidade giratéria
dentro do corpo tubular. As laminas 8 deste rotor sao posicionadas de forma
helicoidal e posicionadas para centrifugar e simultaneamente transportar o
produto exposto ao tratamento em diregao a saida. Um motor M gira o rotor 7 a
uma velocidade compreendida entre 200 e 1500 rpm, preferivelmente 400 a
800 rpm.

Por razées técnicas incidentais, o secador-turbo pode obviamente
possuir mais do que uma abertura de entrada.

O segundo secador-turbo T' €& substancialmente idéntico ao
primeiro secador-turbo T e, consequentemente, ndo é mais descrito exceto por
relatar que as partes deste sao indicadas no desenho com os mesmos

numeros de referéncia utilizados para primeiro secador-turbo, mas com uma
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apostrofe.

Uma corrente de queijo (um unico tipo de queijo ou uma mistura
de dois ou mais tipos de queijo) opcionalmente com pelo menos um aditivo
alimentar adicionado ao produto, no estado pastoso ou derretido, e a uma
temperatura de 30 a 100°C e com uma concentragdo de umidade
compreendida entre 22% e 60%, é alimentada continuamente no primeiro
secador-turbo T através da abertura de entrada 5, ao mesmo tempo e
concomitantemente com uma corrente de ar ou outro gas adequado, a 80 a
180°C. A massa de queijo alimentada no secador-turbo é exposta a intensa
acido mecanica das laminas do rotor e consequentemente dividida em finas
particulas e centrifugada, uma vez que a entrada de tais particulas no secador-
turbo, contra a parede interna 9 aquecida a 90 a 160°C e ao mesmo tempo &
transportada em diregdo a abertura de saida 6 gragas ao posicionamento
helicoidal das ditas laminas.

Gracas a formagao de uma finaé turbulenta camada de particutas
de queijo tubular e dindmica, em que as particulas absorvem uma quantidade
de energia muito grande, tanto na forma de energia mecéniéa fornecida pela
acao de rotor com laminas rotacionado a uma alta velocidade, quanto na forma
de calor liberado pela parede interna aquecida do secador-turbo T, em poucos
segundos ou minutos o queijo sofre uma forte desidratacao. A curta duragao do
tratamento de calor as quais as particulas sdo expostas permite preservagao
das propriedades organolépticas do queijo ao nivel mais extremo.

A intensidade do tratamento de centrifugagdo contra a parede
quente também realiza a desinfecgéo das particulas, permitindo a obtengao de

produto com uma alta pureza microbiolégica.

Um produto em p6 é descarregado continuamente apoés um tempo

de permanéncia no secador-turbo compreendido entre 30 segundos e 5

minutos.
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Se este produto ja possui uma concentragdo de umidade menor
do que ou igual 20%, ele pode ser transportada pneumaticamente para um
turbilhdo (ndo mostrado), o qual separa a fase pé por meio de uma valvula
estrelada localizada no fundo deste.

Se a concentracédo de umidade for maior do que 20%, o produto
descarregado da valvula estrelada pode ser transferido através de um injetor
espiralado (ndo mostrado) para um segundo secador-turbo T’ para uma etapa
de desidratacao adicional, o que traz a concentragdo de umidade para um valor
menor do que ou igual 20% e preferivelmente compreendida entre 7 e 20%.
Neste ponto, o queijo em p6 saindo do secador-turbo T’ pode ser transportada
pneumaticamente para um turbilhdo (ndo mostrado), que separa a fase p6 por
meio de uma valvula estrelada localizada no fundo deste.

O produto desidratado descarregado da valvula estrelada
localizada no fundo do turbilhdo é o produto final e pode ser resfriado por um
resfriador espiralado, pneumatico ou vibrante.

Como mencionado no texto acima, em vez de utilizar um segundo
secador-turbo T’ & possivel completar a desidratagdo do produto saindo do
secador-turbo T, se ele possui uma concentragdo de umidade maior do que
20%, ao alimentar tal produto a um secador convencional, como por exemplo
um tunel, gabinete, turbina, correia ou secador de base de fluido .

ExXemPLO 1

Utilizando o aparelho esquematicamente descrito acima e
seguindo o método da invengao, uma mistura de queijo, as quais quantidades
pré-determinadas de caseina e acido latico foram adicionadas dentro de um
derretedor com braco mergulhante e possuindo uma concentragéo de umidade
de cerca de 40% sao alimentadas continuamente, através da abertura de
entrada 5, no secador-turbo T com um diametro de 600 mm, a uma

temperatura de 70°C e com uma taxa de fluxo de cerca de 400 Kg/h.



10

15

20

25

10

Uma corrente de ar a uma temperatura de cerca de 117°C é
continuamente alimentada no secador-turbo T através da ab'értur'a de entrada
5, concomitantemente com a corrente da mistura acima. |

A temperatura da parede 9 € mantida .em cerca de 120°C
enquanto a velocidade de rotagao do rotor com laminas 7 € mantida constante
em 650 rpm.

Ap6és um tempo de permanéncia tipico de 45 segundos no
secador-turbo T, uma corrente de produto final em pé6 com uma concentragao
de umidade de 19% é continuamente descarregado e € trazida para
resfriamento através de um aparelho de transporte pneumatico de ar frio.

EXEMPLO 2 S

Utilizando o aparelho esquematicamenté descrito acima e
seguindo o método da invengdo, uma mistura de queijo, as quais quantidades
pré-determinadas de caseina e acido latico foram adicionadas dentro de um
derretedor com brago mergulhante e possuindo uma concentracéo de umidade
total de cerca de 44% sao alimentadas continuamente, através da abertura de
entrada 5, em um secador-turbo T com um diametro de 600 mm, a uma
temperatura de 70°C e com uma taxa de fluxo de cerca de 450 Kg/h.

Uma corrente de ar aquecida continua a 124°C é alimentada
através da dita abertura 5 concomitantemente com a dita mistura de corrente
de q;Jeijo. .

A temperatura da parede 9 é mantida em cerca de 120°C
enquanto a velocidade de rotagéo do rotor com laminas 7 € mantida constante
em 650 rpm.

Apos um tempo de permanéncia tipico de 50 segundos no
secador-turbo T, uma corrente de produto em p6é com uma concentracéo de

umidade de 24% é continuamente descarregado.

Esta corrente de produto em pd é alimentada a um segundo
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secador-turbo T' com um didmetro de 600 mm, a parede interna 9’ a qual &
mantida em cerca de 115°C pela capa de aquecimento 4’ e o rotor com laminas
7' o qual € mantido em rotagéo a 650rpm.

Uma corrente continqa de ar équecido em cerca de 117°C é
alimentada continuamente no secador-turbo T'.

Apés um tempo de permanéncia tipico de 45 segundos no
secador-turbo T, uma corrente de queijo em po6 desidratado com uma
concentragdo de umidade de 14% é continuamente descarregada e € trazida

para resfriamento através de um aparelho de transporte pneumatico de ar frio.
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REIVINDICACOES
1. PROCESSO PARA A PRODUCAO DE QUEIJO EM PO

PARCIALMENTE DESIDRATADO a partir de queijo com concentragao de agua
de 22% a 60% em peso, opcionalmente com pelo menos um aditivo alimentar
adicionado ao produto, que compreende as etapas de:

colocar o dito queijo em um estado delicadamente dividido e
exp6-lo ao calor & medida que este flui na forma de uma fina e turbulenta
camada dinamica em contato com uma parede aquecida a pelo menos 80°C,
obtendo um queijo em p6é com uma concentragéo de umidade menor do que ou
igual a 20%.

2. PROCESSO, de acordo com a reivindicagédo 1, em que o
dito queijo inicial possui uma concentragdo de umidade entre 30 e 50%,
preferivelmente em torno de 40%.

3. PROCESSO, de acordo com qualquer das reivindicagoes 1
e 2, em que o dito pelo menos um aditivo alimentar é selecionado.do grupo que.
compreende caseina, acido latico e outros aditivos e ferramentas de
processamento comumente utilizadas na industria de laticinios.

4. PROCESSO, para a produgdo de queijo em po
parcialmente desidratado a partir de queijo com concentragéo de agua de 22%
a 60% em peso e opcionalmente com pelo menos um aditivo alimentar
adicionado ao produto, que compreende as etapas de:

a) fornecer um primeiro secador-turbo (T) que compreende um
corpo tubular cilindrico (1) encerrado em suas extremidades opostas por placas
de extremidade (2, 3), equipado com uma capa de aquecimento (4), com pelo
menos uma abertura de entrada (5) e pelo menos uma abertura de saida (6) e
com um rotor com laminas (7) sustentado com capacidade giratoria no interior,
e opcionalmente um secador adicional;

b) alimentar, através da dita pelo menos uma abertura de entrada
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(5), uma corrente continua de queijo, com uma concentragdo de umidade de
entre 22% e 60%, no secador-turbo (T), cuja temperatura da parede interna (9)
€ de pelo menos 90°C.

c) expor a dita corrente de queijo a agao mecéanica do rotor com
laminas (7) rotacionado a uma velocidade de pelo menos 200 rpm, com uma
consequente divisdo do queijo em finas particulas e centrifugagéo das ditas
particulas contra a parede aquecida (9), o que provoca uma desidratagao
parcial de tais particulas e transporte destas em diregao a dita pelo menos uma
abertura de saida (6),

d) como opgao alimentar a corrente de queijo em pé saindo do
dito primeiro secador-turbo (T) para um secador posterior,

e) descarregar continuamente do primeiro secador-turbo (T) ou
opcionalmente do secador-adicional uma corrente de queijo em pé possuindo
uma concentracdo de umidade menor do que ou igual a 20%, preferivelmente
compreendida entre 15% e 20%.

5. PROCESSO, de acordo a reivindicacao 4, em que o dito
pelo menos um aditivo alimentar & selecioriado do grupo que compreende
caseina, acido latico e outros aditivos e ferramentas de processamento
comumente utilizadas na industria de laticinios.

6. PROCESSO, de acordo com a reivindicagdo 4 ou 5, em
que a dita etapa d) é realizada, o dito secador adicional formado por um
segundo secador-turbo (T') que compreende um corpo tubular cilindrico (1)
encerrado em suas extremidades opostas por placas de extremidade (2', 3’),
equipado com uma capa de aquecimento (4') com pelo menos uma abertura de
entrada (5') e pelo menos uma abertura de saida (6’) e com um rotor com
laminas (7') com capacidade de giro sustentado no interior, e em que a
corrente de queijo em pd saindo do dito primeiro secador-turbo (M e

alimentada no dito segundo secador-turbo (T’) & exposto & agdo mecanica do
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dito rotor com laminas (7’) rotacionado a uma velocidade de pelo menos 200
rpm, com uma consequente centrifugagao das particulas de qdeijo contra a dita
parede aquecida (9'), o que provoca uma desidratagdo adicional das ditas
particulas e transporte destas em direcéo a dita pelo ménos uma abertura de
saida (6’).

7. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicacées 4 a 6, em que o dito queijo inicial, opcionalmente com pelo
menos um aditivo alimentar adicionado a este, € alimentada através da dita
pelo menos uma abertura (5) do dito primeiro secador-turbo (T) em um estado
pastoso ou derretido, a uma temperatura de 30 a 100°C.

8. PROCESSO, de acordo com qualduer uma das
reiviridicagées 4 a 7, em que o dito rotor com laminas (7, 7’) gira a uma
velocidade compreendida entre 200 e 1500 rpm. |

9. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes 4 a 8, em que a taxa de fluxo da corrente de queijo entrando no
primeiro secador-turbo (T) &€ geralmente compreendida entre 150 e 500 kg/h,
quando o dito secador-turbo possui um didametro de 600 mm.

"~ 10. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagdes 4 a 9, em que a temperaturg da parede interna do primeiro
secador-turbo é mantida em cerca de 110 a 160°C, preferivelmente em torno
de 120°C, e a tempo de permanéncia tipico de queijo no primeiro secador-turbo
(T) é compreendida entre 30 segundos e § minutos.

11. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicacées 4 a 10, que compreende a etapa adicional de alimentar no dito
primeiro secador-turbo (T), concomitantemente com a dita corrente de queijo e
através da dita uma pelo menos uma abertura de entrada (5), uma corrente
continuo de um gas inerte, preferivelmente ar ou nitrogénio, aquecido a uma

temperatura de cerca de 80 a 180°C.
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12. PROCESSO, de acordo com reivindicagao 6 ou de acordo
com qualquer uma das reivindicagées 7 a 11, quando estas dependem da
reivindicagado 6, que compreende a etapa adicional de alimentar no dito
segundo secador-turbo (T'), concomitantemente com a dita corrente de queijo
em pé e através da dita uma pelo menos uma abertura de entrada (5’), uma
corrente continua de um gas inerte, preferivelmente ar ou nitrogénio, aquecido
a uma temperatura de cerca de 80 a 180°C.

13. PROCESSO, de acordo com qualquer uma das
reivindicagbes 4 a 12, que compreende a etapa adicional de alimentar a
corrente de queijo saindo do dito primeiro secador-turbo ou opcionalmente do
dito secador adicional para um aparelho de resfriamento, preferivelmente um
transportador espiralado ou um transportador pneumatico de ar frio ou um

vibrador:
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Fig. 1

ENTRADA {

DE QUEINO

FLUIDO
[TERMICO

i\
0 0
U; ‘ I
N
]
ISAIDA DE
IQUEIJO
FLUIDO
TERMICO EM PO







	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS
	DRAWINGS
	ABSTRACT

