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(57) Resumo: MÉTODO PARA PREPARAR UM PRODUTO LÁCTEO FRIÁVEL COM ESTRUTURA EXPANDIDA. Método para a
preparação de um produto lácteo friável e expandido compreendendo as etapas de sujeitar um queijo duro finamente dividido com
um conteúdo de umidade abaixo de ou igual a 45%, opcionalmente misturado com pelo menos um ingrediente aromático, para
um tratamento de microondas até ser obtido um produto friável e expandido com um conteúdo de umidade abaixo de 15% que é
sujeitado a resfriamento imediato com ar seco a 4-10198>C, em que o queijo duro finamente dividido de partida é um produto
pulverizado que tem partículas com tamanho compreendido entre 0,2 e 5 mm e é obtido por meio de ralação e subseqüente
peneiramento.
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REIVINDICAÇÕES 

 

1. Método para a preparação de um produto lácteo 

friável e expandido caracterizado por compreender as etapas 

de 5 

ralar e subsequentemente peneirar um queijo duro para 

produzir um queijo duro finamente dividido que tem 

partículas com tamanho entre 0,2 e 5 mm, e tendo um teor de 

umidade abaixo de ou igual a 45%; 

distribuir o queijo duro finamente dividido em uma 10 

camada uniforme dentro de moldes, antes de serem enviados a 

um tratamento de micro-ondas; 

submeter o queijo duro finamente dividido dentro dos 

moldes ao tratamento de micro-ondas por entre 25 e 240 

segundos, até ser obtido um produto friável e expandido com 15 

um teor de umidade abaixo de 15%; 

submeter o produto friável e expandido que sai do 

tratamento de micro-ondas a resfriamento imediato com ar 

seco a 4 a 10ºC; e  

mover os moldes para uma posição virada para cima após 20 

o tratamento por micro-ondas, de modo que uma quantidade de 

gordura derretida do queijo duro finamente dividido durante 

o tratamento por micro-ondas permaneça aderida aos moldes e 

o produto friável e expandido que se desprende dos moldes 
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na posição virada para cima tem um teor de gordura mais 

baixo e um teor de proteínas mais elevado do que o do 

queijo duro finamente dividido. 

 

2. Método, de acordo com a reivindicação 1, 5 

caracterizado pelo fato de que a potência do micro-ondas 

está compreendida entre 500 e 900 watts. 

 

3. Método, de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado pelo fato de que o tratamento de micro-ondas 10 

é realizado em um forno à vácuo. 

 

4. Método, de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado pelo fato de que os ditos moldes são apoiados 

em uma correia de transporte e o dito tratamento de micro-15 

ondas ocorre dentro de um forno de túnel. 

 

5. Método, de acordo com a reivindicação 1, 

caracterizado pelo fato de que os ditos moldes são 

revestidos com Teflon. 20 

 

6. Método, de acordo com qualquer uma das 

reivindicações precedentes, caracterizado pelo fato de que 

o dito queijo duro é escolhido entre o grupo que compreende 
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Grana Padano, Parmigiano Reggiano, Pecorino Toscano, 

Pecorino Romano, Pecorino Siciliano e Pecorino Sardo, 

Sbrinz e suas misturas.  
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