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A regido sudoeste o Parana nos ultimos anos vem se destacando na producao leiteira no cenario
nacional. Isso contribui para o desenvolvimento do queijo tipico regional “Santo Giorno. Essa
identidade tipica do queijo é conferida através do fermento lacteo autéctone que foi desenvolvido
com cepas de microrganismos do leite de produtores exclusivamente da regido sudoeste do
Parand. Para acrescentar conhecimento cientifico ao queijo “Santo Giorno” foi avaliado as
caracteristicas fisico-quimicas (pH, acidez em acido latico, gordura, gordura no extrato seco, cinzas,
umidade, proteina, e atividade de 4gua). Estas analises foram realizadas de 60 em 60 dias durante
120 dias de maturagdo com vista a entender como se desenvolve a protedlise deste queijo. O
processo de protedlise foi avaliado através do indice de extensdo da maturagdo e indice de
profundidade da maturagdo. O queijo“Santo Giorno” de 120 dias de maturagdo pode ser
classificado como um queijo de massa semi-dura de média umidade e gordura. O indice de
extensdo e profundidade caracterizaram que o processo de maturacdo desenvolveu dentro da

normalidade onde os valores foram aumentando ao longo da maturacéo.
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