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Contextualização

Aplicação em ambiente de ensino

Formação de 
grupos

Análise do caso

Pesquisa e 
elaboração da 

atividade

Apresentação

Avaliação

Feedback e 
reflexão
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AÇÚCAR REDUTOR

AMINOÁCIDO 

+      =

Reação de Maillard

Furanonas: doce, caramelo, queimado
Furanos: carnudos, queimados, semelhantes a
carramelo
Oxazóis: verdes, nozes, doces
Tiofenos: carnudos, assados
Pirazinas: cozidas, assadas, torradas
Pirróis: semelhantes a cereais, com nozes
Alquilpiridinas: amargo, queimado, adstringente
Acilpiridinas: tipo biscoito, cereal
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Controle de temperatura de 
estocagem e transporte

Temperatura controlada, de até
25°C  - caminhões frigoríficos 

Adicionar ao rótulo dos queijos as
informações de armazenamento

Solução
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Solução
Redução da adição de soro em pó

Redução de 
reagente 
disponível

Ajuste da 
quantidade de 

fermento e tempo 
de fermentação

1,5 %

15 h
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