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Introducdo: o trabalho trata da revisdo tedrica do processamento industrial do queijo e seu
produto final. O queijo ¢ um produto solido derivado do leite, obtido a partir da sua
coagulagdo enzimatica ou latico, seguido de separacao do soro. Objetivos: analisar a estrutura,
processamento e qualidade do produto final do queijo. Metodologia: Este trabalho foi
desenvolvido por meio de pesquisa bibliografia realizada e visita técnica ao Laticinio da
Cidade de Aparecida do Taboado/MS. Discussdo: Os dados obtidos da revisdo bibliografica e
da observacao do processamento do queijo durante a visita técnica demonstram a importancia
dos métodos de coagulagdo utilizados, da forma de separagdo do soro e dos diferentes
tratamentos da massa obtida, o que ird interferir diretamente nas caracteristicas organolépticas
e na qualidade do produto final. Consideracdes finais: Pode-se afirmar que os atributos de
qualidade do queijo incluem aspectos de textura, aroma, sabor e cor, sendo afetados de acordo
com as caracteristicas estruturais e de composi¢cdo. Produzir um queijo de alta qualidade
envolve a concepcdo e a construcdo de sua estrutura, o atendimento as condi¢des que irdo
permitir o desenvolvimento e a manutencdo das caracteristicas desejadas. As propriedades
fisico-quimicas e microbiologicas do leite e as condig¢des de processo exercem uma influéncia
direta na qualidade do queijo.
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