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Parmesao em transformacao - analise do

escurecimento pos-embalagem
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Furanonas. doce, caramelo, queimodo

Furanos: coarnudos, queimados, Semelhantes
carramelo

Oxo.z0is: verdes, nozes, doces

Tiofenos: carnudos, a.ssados

Pirazinas: cozidas, assadas, torradas

PirrOis. semelhantes a cereais, com nozes

Alquilpiridinas: amargo, queimado, adstringente

Acilpiridinas: tipo biscoito, cereal
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Controle de temperatura de
estocagem e transporte

Adicionar ao rOtulo dos queijos oS

inFOYma(;OeS de ormoazenomento

Temperatura controlada, de até
25 ° C - caminhOes Frigori{:icos
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Reducao da adicao de soro em pé

ReduCao de

reogente

quoantidade de

fermento e tempo
disponlvel de fermentaCao
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