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5 CONCLUSÕES

Com base nos resultados experimentais pode-se concluirque:

• A adição de sal (NaCl) à massa do queijo foi eficiente no controle de

bactérias propionicas, e evitou a formação de olhaduras propionicas

em queijo Parmesão;

• O nitrato de sódio por si só não foi efetivo para evitaro crescimento

de bactérias propionicas;

• A associação do nitrato ao cloreto de sódio apresentou uma ação

mais efetiva na inibição de bactérias propionicas e provocou redução

nos indicares de maturação porém sem afetar as características

normais do queijo Parmesão.

• A velocidade de migração de sal nos queijos não salgado na

massa foi maior do que nos queijos salgados na massa.

• A concentração de sal no interior dos queijos salgados na

massa foi superior à dos queijos sem sal na massa em todos os

tempos de análises.

• O nitrato de sódio não afetou a migração de sal nos queijos

Parmesão.
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