
~ Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - EMBRAPA 11 V;,,,"d,,, "";'''"' d, A","vll"" R,f,,~ A,'M' ~ MARA 
,-V Centro de Pesquisa Agroflorestal da Amazônia - CPAA 

Manaus. AM 

TECNOLOGIAS GERADAS PARA O ESTADO DO AMAZONAS 

1990 



(c;5Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuária - EMBRAPA 

~ ) Vincu lada ao Minlslérlo da Agrlcul lur ;:J e Relorrna A~ r á rl ;] - MI\RA 
"., Centro de Pesqul sêl Ag rollorestal da Amazônia - CPAA 

Manau s. AM 

TECNOLOGIAS GERADAS PARA O ESTADO DO AMAZONAS 

1990 

João Luiz Hart z 

Walda Corrêa dos Santos 

Margareth Queiroz 



© EMBRAPA. 1990 

EMBRAPA-CPAA. Documentos, I 
Exemplares desta publicação podcm scr aúquiridos na 
EMBRAPA-CPAA 
Cx. Postal, 455 
Telefonc: (092) 233-5568 
Telex: (092) 2440 
69000 - Manaus. AM 

Comitê de Publicações: 
Acilino do Carmo Canto (Presidente) 
Aparecida das Graças Claret de Souza 
Firmino José do Nascimento Filho 
João Luiz Hartz 
Luadir Gasparotlo 
Walda Corrêa dos Santos (Secretária) 

Tiragem: 500 exemplares 

HARTZ, 1.L. ; SANTOS, W.c. dos; QUEIROZ, M. Tec
nologias geradas para o Estado do Amazonas. 
Manaus, EMBRAPA-CPAA, 1990. 178p. (EMBRAPA
CPAA. Documentos, 1). 

I. Tecnologia-Difusão. 2. Tecnologia - Transferência. 
1. Santos, Walda Corrêa dos, colab. U. Queiroz, Margareth, 
colab. m. EMBRAPA. Centro de Pesquisa Agroflorestal da 
Amazônia (Manaus, AM). IV. Título. V. Série. 

CDD 664.098113 



In 

TITULO DA TECNOLOGIA 

Fabr icação de queijo a n~vel de prop ri edade 

RESUMO TECNOLOGICO 

A fab rica ção de que i jo tipo "Amazonas" e fe i ta confor 

me descr i ção : coloca-se o l eite em ba l de e ad iciona-se 

coalho art ificial na proporção de 10cc para 20kg de l ei 

te , permanecendo em repouso por aproximadame nte 4h . Sepa 

ra-se parte do soro, submetendo- se ao aq uec ime nt o a uma 

temperatura de aproximadamente 400 C. Durant e essa opera 

ção, adiciona-se 200g de sa l fin o pa ra cada 20kg de l ei 

te. Após o aquecimento , esco rre- se o resta nte do soro em 

pene i ra ,procedendo-se a segui r,a prensagem por 12 a 15h . 

Decorrido esse t empo,o queijo encontra-se pronto para 

se r emba l ado e colocado no mercado. 

PRINCIPAIS BENEFICIOS 

Aproveitamento e beneficiamento do leite a nivel de 

propriedade . 
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