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Uma importante fungdo do sal no queijo ¢ conferir-lhe um gosto caracteristico,
ao mesmo tempo em que realga o sabor de outras substancias presentes. O sal também ¢
importante na complementacdo da dessoragem no queijo, favorecendo a liberagdo da
agua livre da massa pela atuagao no equilibrio osmoético existente no queijo e levando a
agua a migrar do seu interior. Também auxilia na formag¢ao da casca do queijo, pois esta
sujeita a uma maior desidratacdo durante o processo de salga O sal ¢ importante na
selecdo da flora microbiana, isso porque a maioria dos microrganismos que o podem ser
prejudiciais ao queijo sdo sensiveis a concentragdes moderadas de sal. Neste trabalho é
realizado um estudo experimental e numérico do processo de transferéncia de um soluto
(cloreto de sodio) através de uma matriz sélida bidimensional (queijo mussarela). Sao
apresentadas as equagdes do modelo matematico da transferéncia massa no queijo, bem
como suas condi¢des de contorno e condi¢do inicial, além de algumas hipoteses e
consideragdes. O Método de Diferengas Finitas foi utilizado para discretizar as equagoes
e obter um sistema de equacdes algébricas aproximadas e posterior desenvolvimento do
algoritmo computacional. Os resultados numéricos utilizando Diferenca Central (CDS)
para as interpolagdes, foram comparados com resultados experimentais ¢ com dados
fornecidos na literatura, corroborando o modelo desenvolvido. O modelo proposto

permitiu estimar o coeficiente de difusdao do sal no queijo.

*Bolsista Artigo 170.
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