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INTRODUCAO

Em Cabo Verde, a produgdo de queijos € um importante ramo da produgéo de
lacticinios, especialmente nas ilhas de maior expressdo pecudria, quais sejam,
Santo Antao, Fogo, S. Vicente, Boavista, Santiago e Maio.

O modo de criagdo, sobretudo dos caprinos, as condi¢des climéticas, o encrava-
mento de determinadas regides, o desenvolvimento insuficiente das condigcdes
de escoamento, determinaram a transformacdo do leite em queijos através da
utilizacdo de tecnologia simples.

Os queijos frescos podem ser produzidos em condi¢des de fabrico modestos,
visto que a tecnologia simples o permite. O sabor especifico e o agradavel aro-
ma dos queijos frescos de cabra tornaram-no num produto conhecido e muito
procurado no mercado nacional e turistico. Além de ser produzido maioritaria-
mente a partir do leite de cabra cru, encontramos também queijo produzido a
partir do leite de vaca ou da mistura desses dois leites.

Tendo em conta a dimens&do que a produgdo que o queijo tradicional vem ga-
nhando no mercado, o Projeto Rotas do Fogo sentiu a necessidade de sistemati-
zar neste manual pratico, a tecnologia padrédo de produgdo do queijo tradicional
fresco, do queijo curado e de outros produtos derivados do leite de cabra, sem
perder de vista que as tecnologias de produgdo ndo sédo uniformes nas diferen-
tes ilhas produtoras, havendo por isso nuances de ilha para ilha.

Assim, o objetivo deste manual é ajudar a uma ampla gama de produtores de
queijo a sistematizar as diferentes etapas da producéo de queijo dentro de um
padréo de higiene, qualidade e tecnologia.



2. COMPOSICAO DO LEITE

Segundo a legislacdo cabo-verdiana, Lei n.° 30/VII/2013 de 13 de maio, que
estabelece as normas de seguranca dos animais e produtos de origem animal,
“Leite" - é produto integral da secrecdo mamaria normal de animais de ordenha
obtido a partir de uma ou vérias ordenhas sem ter sofrido nenhuma subtracéo
ou adigdo.
O leite é constituido por 5 grupos principais de ingredientes:

* Agua

e Gordura

® Proteinas

e Lactose (agucar do leite)

® Minerais

Agua - é a principal componente do leite, participando em cerca de 80% a 90%
da sua composicdo. Nela se encontram dissolvidos ou em suspensdo as outras
componentes do leite.

Gordura - apresenta-se em forma de glébulos e por ser o ingrediente mais leve,
quando o leite permanece em repouso ela fica em suspensdo e forma o creme
de leite.

Isto é particularmente interessante para a produgdo da manteiga e na produgéo
de queijo, pois contribui para a sua qualidade e aroma especial.

Proteina - € o principal ingrediente do leite para a producgéo de queijo. A casei-
na é a principal proteina do leite e a base para a fabricacdo de queijo.

Acucar (lactose) - a maior parte fica diluido no soro. Ela é importante na matu-
racdo e cura do queijo.

Minerais - O célcio é especialmente importante na obtencdo da coalhada.
Acomposicdo do leite ndo é a mesma entre os diferentes animais. No quadro a se-
guir apresentam-se as composicdes aproximadas do leite dos diferentes animais.

A composicdo e a qualidade do leite dependem de diversos factores como: a
raca, a idade do animal, o estdgio de lactacdo, a saide do animal, o modo de
alimentacgdo, a forma de criacdo, estacdo do ano, o clima, a ordenha e muitos
outros factores.

Quadro de composicdo média do leite (cabra, vaca e ovelha)

Componentes A , Matéria
p% Agua Gordura Proteina Lactose mineral

* 873 41 38 4,0 4,0

y 875 37 33 47 47

ﬂ 82,2 65 58 45 45




3. A QUALIDADE DO LEITE

Desde os tempos antigos se sabe que a producéo de queijo depende da quali-
dade do leite a partir do qual é produzido.

Um bom leite paraconsumo e produgdo de queijo e outros derivados, deve serde:
® boa qualidade - enquanto alimento e matéria-prima para a produgéo de
queijo e outros lacticinios;
¢ produzido em condig¢des higiénicas - fundamental para a obtencdo de um
queijo de qualidade e garantia da seguranga sanitaria dos consumidores;
® boa composicao - conter todos os ingredientes necessarios a uma boa nu-
tricdo e transformacgéo;

* boa populagdo de microorganismos Uteis e que v&o influenciar no seu tra-
tamento e transformagéo;

N&o é possivel produzir um leite sem a presenca de microrganismos (bactérias
prejudiciais). A quantidade de microorganismos presentes no leite no momento
da ordenha é que vai determinar o grau de contaminacéo do leite que chega na
queijaria.

O tempo entre a ordenha e a recec¢éo do leite na queijaria é determinante para
a multiplicagdo dos microorganismos que contaminam o leite e provocam a sua
deterioragdo. Esse tempo nunca deve ser superior a 2 horas.

Quanto mais alta for a quantidade de bactérias patogénicas no leite que chega
a queijaria, mais dificil e mais caro é o seu tratamento. Por isso é exigido o seu
tratamento através da pasteurizagéo.

Como forma de garantir um leite de boa qualidade para o processamento na
queijaria, os cuidados devem comecar desde a criagdo animal até aos procedi-
mentos dentro da queijaria.
Na criacdo animal:

e Os animais devem ter instalagdes com abrigo, limpas e arejadas

* Manter as instalagdes higiénicas e desinfetada com retirada frequente de
estrume;

e Ter boa alimentagdo composta por pasto e concentrado, distribuido em co-
medouros evitando desperdicio de alimentos e propagacao de parasitas;

¢ Ter bebedouros com dgua de qualidade, limpa e permanente;

* Maneio Sanitario adequado (programas de vacinagdo, desparasitacédo e
despistagem das doencgas transmissiveis do animal para o homem: bruce-
lose e tuberculose)

Antes da ordenha:

¢ Higiene do animal (cabras com boa satde e limpas, local de ordenha limpo
e arejado);



¢ Higiene do ordenhador (estar de boa saude, ter boa higiene, méos limpas,
unhas aparadas, vestimenta adequada e limpa e boa conduta);

e Utensilios (limpos e desinfetados de preferéncia feitos de material de facil
higienizacao);
e Lavar e enxugar o Ubere e as tetas antes da ordenha.

Durante a ordenha, os principais cuidados sdo:
e Desprezar os primeiros jatos de leite que contém muitas bactérias;

e Observar se hd mudanca da cor do leite e a presenca de grumos que sado
sinais de doenga (mamite). Este leite deve ser eliminado;

* Nao deixar cair fezes, urina ou pélos dentro do balde de ordenha;

e Ordenhar a cabra sempre no mesmo horario, para evitar que ela retenha o
leite;

e Ordenhar a cabra numa plataforma suspensa do chéo (plataforma de orde-
nha) para evitar a contaminacéo do leite por poeira e sujidades do local.

Depois da ordenha:

e Lavar as tetas com solugdo de iodo (0,5%) e ndo deixar o animal deitar para
evitar a entrada de micrdbios;

e Lavar todos os utensilios com dgua e detergente e desinfetar com dgua e
lixivia a 2%;

¢ Higienizar o espaco onde se faz a ordenha.

Com esses cuidados reduz-se a multiplicagdo de bactérias, a deterioracdo do
leite e perdas econdmicas para o criador.

4. CONTROLO NA QUEIJARIA

Em Cabo verde podemos distinguir dois sistemas de produgdo de queijo tradi-
cional de cabra:

e Produtores individuais que produzem queijo fresco a partir do leite produ-
zido pelo seu préprio rebanho

e Queijarias individuais ou coletivas que produzem queijo a partir de leite
adquirido e coletado de diferentes produtores das redondezas da queijaria.

Se o controlo da qualidade da matéria-prima é importante para ambas as situa-
¢des, no segundo sistema torna-se muito mais importante, pois para além de se
certificar sobre a origem da matéria-prima, deve-se realizar anélises que confir-
mem a qualidade do leite e previnem a queijaria contra fraudes e adulteragdes
que podem acontecer.



As principais anélises que devem ser feitas no leite a chegada da
queijaria sdo:

e Anélise visual do leite - Cor, odor, sabor e aspeto geral

e Andlise da temperatura - ndo deve ser superior a 10° C

e Exame de acidez (pH) - avalia o estado de conservacéo do lei-
te. Um leite com acidez fora do padréo é considerado anormal
e impréprio para o consumo e transformacao. Normalmente,
o pH situa-se entre 6,5 - 6,8 variando com a espécie animal e
fase de lactagdo. Se for mais baixo significa que o leite pode
estar contaminado por grande ndmero de bactérias, devido
falta de condi¢bes de higiene e de refrigeracéo do leite desde
ordenha até chegada/rececdo. Se for mais alto pode indicar a
presenca de dgua no leite ou mamite nas cabras.

Essas verificagdes tém por objetivo, evitar a perda da matéria-prima e garantir a
seguranca sanitaria dos consumidores.

5. LEITE PASTEURIZADO
Matéria-prima

Para a producéo do leite pasteurizado a Unica matéria-prima é o leite cru.

Rececdo do leite PN

=

O leite deve ser de boa qualidade e entregue de preferén-
cia até 2 horas depois da ordenha. Se néo for possivel uti-
lizd-lo no imediato, ele deve ser resfriado e conservado na
temperatura de até 6° C. \
Antes de ser processado, o leite deve ser medido (pesado).

Filtragem

A filtragem do leite deve ser feita logo a entrada da quei-
jaria e tem por objetivo separar as impurezas fisicas como
cabelos, insetos, pedras, vidros, etc.

Sé&o utilizados neste processo coadores de inox ou de plas-
tico de malha fina ou ainda panos apropriados que deverdo
ser bem higienizados apés cada uso.




Resfriamento

A saida do Ubere, o leite encontra-se & uma temperatura de aproximadamente
37°C o que favorece a rapida multiplicagdo dos micrébios. Se o leite ndo for pro-
cessado até 2 horas apds a ordenha, deve ser resfriado, para interromper esse
processo de multiplicacdo das bactérias.

Se vai ser processado no mesmo dia deve ser resfriado na temperatura abaixo
de 8° C e se ird ser processado no dia seguinte, até 6°C.

Para o efeito, sdo necessarias cubas de
refrigeracdo ou cdmaras frigorificas.

Nas localidades onde ainda nao exista
energia elétrica ou os produtores ndo
dispdem desses equipamentos, acon-
selha-se o mergulho da bilha em agua,
na tentativa de diminuir a temperatura

e com isto, reduzir a multiplicacdo das
bactérias.

Pasteurizacao

A pasteurizagdo é um tratamento térmico destinado a destruir os microorga-
nismos prejudiciais que contaminam o leite, preservando os seus principais nu-
trientes e caracteristicas. Visa prolongar o tempo de vida do leite e garantir ao
consumidor e a industria um produto de qualidade e sem risco para a saude.
No processo de pasteurizagdo a relacdo entre o tempo de aquecimento e a tem-
peratura € muito importante. Assim distinguimos duas modalidades de pasteu-
rizagdo:

e A pasteurizagao lenta - consiste em manter o leite durante 30 minutos, na
temperatura entre 63°C a 65°C e em seguida resfria-lo a temperatura de co-
agulagdo (32° a 35°C) caso vai ser utilizado para o fabrico de queijo ou para
temperatura de abaixo de 6°C caso vai ser consumido como tal.

¢ Pasteurizacdo rapida - exige equipamentos mais sofisticados que aquecem
e mantém o leite por 15 segundos a uma temperatura entre 72°C a 75°C,
que logo em seguida é resfriado abaixo de 6°C para leite pasteurizado ou
32°C/35°C para producéo de queijo.

A legislacdo aplicada em Cabo Verde estabelece que o leite deve ser pasteuri-
zado quando se destina ao consumo ou a producao de queijo fresco. Caso ndo
seja pasteurizado, o queijo deve ser submetido a um periodo de maturacéo de
pelo menos 60 dias, o que na prética raramente se verifica.

A pasteurizagdo permite prevenir com seguranca das seguintes doengas, des-
truindo as bactérias que as provocam:
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* Tuberculose - destruida em menos de 5 minutos.
® Brucelose - destruida em menos de 3 minutos.
* Mamite - destruida em cerca de 20 minutos.

A Pasteurizacido de pequena quantidade de leite pode ser feita através do aque-
cimento do leite em banho-maria utilizando-se um recipiente com &gua e outro
com leite. Aquece-se o recipiente com dgua no fogo e submerge-se o recipiente
com leite, até que o leite atinja 63°C. Mantém-se essa temperatura por 30 minu-
tos e depois resfria-se o leite utilizando dgua corrente.

Para um volume maior de leite, é conveniente a utilizagdo de um pasteurizador,
que pode ser um tanque de parede dupla com dgua quente circulando entre as
suas paredes, como indica a figura.

O leite pasteurizado deve ser logo
resfriado, substituindo a dgua quente
por dgua fria. Quando o leite se des-
tina ao consumo deve ser imediata-
mente resfriado num refrigerador na
temperatura abaixo de 6° C.

Embalagem, rotulagem e comercializagao

Apés o processo de pasteurizagdo, o
leite é embalado e rotulado — acon-
dicionado — em frascos de vidro ou
plastico alimentar previamente este-
rilizados.
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6. PREPARACAO DO COALHO TRADICIONAL

Chama-se coalho, normalmente, ao extrato coagulante proveniente do estdma-
go do cabrito (coalheira) antes de ser desmamado.

Antes de completar os 15 dias (8 a 15 dias), quando ainda se alimenta s6 de
leite, o cabrito € abatido e retirado o estdbmago. A idade é importante porque,
a partir do momento que o cabrito comeca a comer, hd uma modificacdo na
composi¢do dos fermentos que se encontram no seu estdémago, o que reduz a
qualidade do coalho.

De seguida a coalheira é atada nas duas extremidades e lavada com &gua po-
tavel.

Segue-se a salga. Ha diferentes procedimentos nas diferentes ilhas:

a. Adicionar leite e sal ao conteddo do estémago antes de o atar,
b. Atar e esfregar com sal e depois pendurar para secar,
c. Colocar o esttmago em salmoura durante 6 a 8 dias

d. Extrair todo o contelddo do estdmago do cabrito e colocé-lo num recipiente
com tampa e adicionar 1 litro de leite de cabra e 100 gramas de sal. Esta mistu-
ra fica 15 dias em repouso, antes de comecgar a ser utilizado. Consideram que
quanto maior for o tempo de maturagdo, melhor é a qualidade do coalho.

Nos outros métodos, depois da salga, o estdbmago é pendurado para secar ao
sol durante alguns dias e depois, em sitio bem arejado. Para evitar a sua con-
taminagdo por moscas, deve ser protegido com rede, que evita que a mosca
tenha contacto direto com o estdmago. Este processo poderd durar de 15 a
90 dias.

Apds a secagem, o estdmago é utilizado para a preparagdo de pequenas quan-
tidades de coalho liquido, diluindo o seu conteido em &gua potéavel ou em
soro de leite e guardado de preferéncia no frigorifico.
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Forca do Coalho Tradicional

Forca do coalho significa a quantidade de coalho que em determinada tempe-
ratura é necesséria para coagular determinada quantidade de leite. E preciso ter
em conta que, com o tempo, a forca do coalho natural vai diminuido, por isso
deve ser avaliado sempre.

Como é que se avalia a forga de um coalho?

Num recipiente coloca-se 100 ml de leite e adiciona-se 10 ml do coalho
que se quer avaliar. Marca-se o tempo gasto desde a adi¢do do coalho
até a coagulacdo do leite (em segundos), e aplica-se a férmula:

_(M*V1)
X= 107 v2)

X = volume de coalho necessério

M = Volume de leite coagulado

V1 = tempo de coagulacdo dos 100 ml de leite com 10 ml
de coalho em segundos

V2 = tempo que queremos coagular o leite em segundos

Exemplo:

M = Quantidade de leite que se quer coagular = 40 litros
V1 = 50 segundos

V2 = 1 hora (3.600 segundos)

O

_ (40*50)

X = (10* 3600) = 0,055 ou seja, 55 ml de coalho

Ou seja, para coagular 40 litros de leite em 1 hora, iremos precisar de 55

ml deste coalho.

Vantagens e inconvenientes do uso do coalho tradicional

Vantagens

E o auténtico coalho para a fabricagdo do queijo tradicional e lhe confere o sa-
bor e o aroma caracteristicos do “queijo da terra”.
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Inconvenientes

Se a higiene na sua preparacéo nao for cuidada, pode constituir-se num foco de
contaminagao.

Outros tipos de coalho natural

Existem diversas substancias de origem vegetal que s&o utilizadas noutras pa-
ragens e que exercem a mesma funcdo que o coalho, como: a flor do cardo,
extracto de folhas de papaieira, o suco leitoso da figueira, mas ddo sabores um
pouco amargo com a maturacado do queijo.

Coalho industrial

Existem também os coalhos industriais liquidos ou em pd, que vém ja com a
indicacdo de uso no rétulo/ etiqueta, que deve ser seguida para a coagulagdo
do leite.

Pode aparecer sob a forma de uma proporgao. Ex: 1: 5 000, o que significa que 1
litro coagula 5 000 litros de leite, ou seja, 100 ml coagula 50 litros de leite em 45
minutos na temperatura de 35° C.

7. PRODUCAO DE QUEIJO FRESCO

O queijo é um produto obtido de leite fresco ou pasteurizado, coalhado e sepa-
rado do soro.

A tecnologia que a seguir se descreve, baseia-se em diferentes observacdes de
produtores tradicionais de queijo fresco. E importante ressaltar que melhorias
podem ser introduzidas, conforme a situagdo de cada produtor e as caracteristi-
cas desejadas no produto final.

Rececdo do leite

Procedimento igual ao capitulo referente ao Leite Pasteurizado.

Pasteurizagcao

No sistema tradicional em Cabo Verde normalmente o queijo é produzido a par-
tir do leite cru.

Entretanto, ja existem unidades coletivas ou privadas, semi-industriais, que fa-
zem a pasteurizacdo do leite.

Este processo de eliminacdo dos microorganismos prejudiciais, causadores de
doencas, encontra-se descrito no capitulo sobre o leite pasteurizado.

Quando o leite é pasteurizado, perde de algum célcio por precipitagdo e reduz
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a acidez que pode dificultar a sua coagulagéo, por isso é recomendado a adigdo
do Cloreto de Célcio para compensar esta perda.

Coagulagao do leite
Ha que diferenciar duas situacdes:

1. No caso de criadores individuais, que produzem
gueijo em suas casas ou em espagos construidos
para o efeito nas proximidades do curral, o leite
chega a essas instalagdes ainda com a temperatura
um pouco alta (por volta dos 37° C) para adi¢cdo do
coalho. Assim, normalmente o criador deixa o leite
"descansar”, ou seja, arrefecer até a temperatura de
32° C a 35° C, para adicionar o coalho natural ou industrial.

2. No caso de unidades coletivas que recebem leite de diferentes produtores
e de diferentes localidades, é necessario arrefecer o leite (abaixo de 10°C), en-
quanto se aguarde completar a quantidade total para iniciar o fabrico do queijo.
Neste caso é recomendavel fazer a pasteurizacdo do leite como indicado acima.

Como a maioria ndo faz pasteurizagdo, no momento em que se vai fabricar o
queijo, had que aquecer o leite em banho-maria, até atingir a temperatura ideal
para adi¢do do coalho.

Adicionado o coalho, deve-se mexer de forma a uniformizar bem a mistura.
Deixe-se repousar durante aproximadamente, 40 minutos a uma hora, para per-
mitir que o coalho possa exercer a sua agdo coagulante sobre o leite, da qual
resulta a coalhada.
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Corte da coalhada

Quando a coalhada estiver no ponto de corte procede-se ao seu corte, a fim de
possibilitar a separagédo do soro.

O corte deve ser feito com uma faca com lamina afia-
da ou com liras (utensilios formados por ldminas ou fios
verticais e horizontais). Quanto mais perfeito for o corte,
melhor é o dessoramento.

Deve-se cortar a massa no sentido horizontal e vertical,
de forma a se formar cubos homogéneos de 1,5a 2 cm.
Cubos menores ddo um queijo mais seco e cubos maio-
res, um queijo mais hiumido.

Apds o corte deixar repousar por 2 a 3 minutos.

Liras

Mexedura

Depois do corte, mexer a coalhada para evitar que os cubos se grudam uns
nos outros e se depositam no fundo do recipiente de coagulagéo dificultando a
perda do soro.

A mexedura deve durar uns 10 a 20 minutos, iniciando-se lentamente e aumen-
tando ligeiramente de velocidade a medida que os graos forem se agrupando e
depositando no fundo do recipiente.

Deixar repousar de novo até que a massa se deposita no fundo do recipiente e
seja completamente coberta pelo soro.

Dessoramento - retirada do soro
O soro deve ser retirado com auxilio de um coador.
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Enformacao

Apds o dessoramento, a massa é retirada do recipiente

(tanque de coagulacdo) e colocada na mesa de queijo
~ de inox, onde é trabalhada com as maos no sentido de

fazé-la perder o excesso de soro que ainda contém.

Assim, vai-se pressionando ligeiramente a massa e en-

chendo as formas pressionando com as méaos para ob-
ter uma massa compacta e mais homogénea possivel. As formas devem ser de
material de facil lavagem (plastico alimentar ou ago inoxidavel) com pequenas
perfuragdes para facilitar a saida do soro.

Depois disso, procede-se a salga através da colocacdo de uma certa quantida-
de de sal na superficie do queijo, que ajuda na

retirada do soro e e a conservagao do queijo.

O queijo permanece por algum tempo nas

formas até ganhar a consisténcia desejada e

alguma maturagédo, e depois é desenformado.

Os queijos que se destinam a cura devem ser

sujeitas @ uma maior pressdo para aumentar a

sua compactagao.

Embalagem

Grande parte dos produtores vende o queijo de forma tradicional, no mesmo
dia ou no dia seguinte, sem nenhuma embalagem individual, expostas em ban-
dejas ou baldes de pléstico.

Contudo, j& existem muitos produtores individuais ou colectivos, que fazem a
embalagem e rotulagem, seguindo mais ou menos, as normas estabelecidas no
Decreto-Lei n® 24/2009, que regulam a rotulagem dos géneros alimenticios des-
tinados ao fornecimento direto ao consumidor final.

O queijo fresco normalmente é embalado em sacos transparentes de plastico,
com ou sem vécuo, contendo rétulo onde constam os ingredientes, data de fa-
brico, data ou o prazo de validade e dados do produtor (marca ou nome do
produtor, endereco, telefone, etc.).

Armazenamento

O queijo fresco deve ser conservado em condicbes de refrigeracao, a tempera-
tura entre 0° C a 6° C, até a sua distribuicdo e comercializacéo.
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8. QUEIJO CURADO

A maturagdo ou cura do queijo é mais uma opgdo que o produtor tem para agre-
gar valor ao seu produto.

Em cabo Verde ndo é muito comum a cura do queijo, muito embora, a legislagdo
cabo-verdiana e o Cédex Alimentarius exigem que o queijo feito de leite cru
deva passar pelo processo de cura de no minimo 60 dias. Nos Ultimos anos tem
aparecido algumas iniciativas neste sentido.

Exemplo é a Cooperativa Resistentes do Planalto Norte - Santo Antdo, que tem
vindo a experimentar a técnica da cura do queijo de cabra tradicional, em grutas
escavadas nas rochas pozolanicas tipicas da regido, com bastante sucesso. J&
participaram por diversas vezes na “Feira Mundial do Sabor e do Gosto em Bra
- Itdlia” organizada pela ONG ltaliana, Slow Food, tendo sido esse queijo galar-
doado em 2017 com a distingdo “Slow Cheese Award".

O nosso objetivo aqui € apresentar as linhas gerais do processo de cura utilizan-
do camaras de cura.

A cura ¢ a Ultima fase de fabrico, quando o queijo é colocado em condi¢des am-
bientais especificas de temperatura e humidade, para que possam ocorrer uma
série de transformacades fisicas, bioquimicas e microbioldgicas que influenciam
as caracteristicas organoléticas do queijo (cor, textura, sabor e aroma). A sua pré-
pria digestibilidade e valor nutritivo sofrem importantes modificacdes.

Durante o processo de cura hd milhdes de microorganismos e fermentos pre-
sentes, que desempenham um papel importantissimo na maturacédo dos queijos,
sobretudo daqueles artesanais produzidos com leite cru. As principais modifica-
¢des que ocorrem sao:

* A quebra do agtcar do leite produzindo compostos que ddo acidez e sabor
ao queijo.
* A quebra das proteinas modificando a textura, sabor e aroma do queijo.

* A quebra das gorduras dando sabor e aromas finais do queijo.

Os fatores que influenciam a cura ou maturacéo do queijo:

* Temperatura

* Humidade

* Ventilagdo

e Condigdes microbiolégicas da coalhada
e Composicdo da coalhada

* Tempo



Temperatura - permite controlar o crescimento dos microorganismos na co-
alhada e a velocidade das reagdes dos fermentos. Por isso, o queijo deve ser
curado na temperatura ideal. Se for muito baixa ou muito alta ndo obtemos o
produto final desejado, e neste Ultimo caso, ha perdas significativas no peso do
queijo.

Assim, a temperatura ideal situa-se entre os 12° C a 15° C em cdmaras de matu-
racédo ou de cura.

Humidade - é importante porque permite con-
trolar o grau de secagem do queijo. Durante a
evaporagdo, a dgua arrasta consigo sais solUveis
até a superficie, o que explica maior riqueza da s e T
superficie nesses componentes. = —

A humidade relativa ideal na cdmara para se ter JEOHEDEH)E )
uma boa cura do queijo é de 82% a 85%. l I
N

Ventilagdo - a ventilagdo de uma cédmara de cura é importante, pois facilita a
troca dos gases resultantes do processo de maturacdo do préprio queijo. O am-
biente dentro de uma cadmara de cura deve ser o mais uniforme possivel, de
forma que os queijos do mesmo lote ficam sujeitos as mesmas condi¢des de
humidade, temperatura e ventilagdo e saiam com as mesmas caracteristicas. O
fluxo de ar deve ser o suficiente para ventilar suavemente o ambiente. Se a velo-
cidade for muito alta ird retirar a humidade em excesso da superficie do queijo,
o que pode provocar rachaduras na casca.

Microorganismos da coalhada - a populagdo bacteriana presente nos quei-
jos é um dos principais responséaveis pelas transformagdes que acontecem du-
rante o processo de cura. Ela depende da humidade da coalhada, temperatura
de cura, acidez da coalhada, presenca ou ndo de inibidores, etc. Essa populacdo
varia em func¢do do queijo ser feito com leite cru ou pasteurizado.

Composicdo da coalhada - depende em grande medida das carateristicas do
leite e dos processos de fabrico do queijo.

Tempo - normalmente, quanto maior o tempo de cura, mais firme fica o queijo
e mais intenso é o seu sabor. Quanto mais curto é o tempo de cura, mais suave é
o sabor e a consisténcia do queijo. Durante a cura é que se forma a casca.

O tempo de cura depende do tipo de queijo, podendo variar entre poucas se-
manas a muitos meses. Assim:
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¢ Queijos macios ou meia cura (de leite pasteurizado) estdo prontos para serem
consumidos entre 2 semanas a 2 meses;

* Queijos duros tém um periodo mais longo de cura, que pode variar de meses
até anos.

Viragem - é importante fazer a limpeza/lavagem superficial e viragem do quei-
jo, diariamente no inicio e com intervalos mais longos com o tempo, para padro-
nizagdo da sua coloragao.

Uma atengdo muito especial deve ser dada a rigorosa higienizagdo da cdmara
de maturacéo e das prateleiras. Deve ser vedada a visita de estranhos a cdmara
de cura, pois esta tem uma populagdo microbiana que confere as propriedades
caracteristicas ao queijo, que pode ser contaminada através da introducéo de
outros microorganismos nocivos pelos visitantes.

O cumprimento de todas essas etapas é fundamental para a obtencdo de um
bom queijo curado.

9. QUEIJOS COM CONDIMENTOS

Ervas, especiarias, vegetais e outros condimentos podem ser adicionados aos
queijos como agentes aromatizantes para diversificar o seu sabor com fins co-
merciais. Normalmente, esses condimentos dao alguma cor e melhoram a apre-
sentacgdo e atratividade do queijo para os consumidores.

Por se apresentarem normalmente em forma de pé ou particulas de tamanho
reduzido, normalmente s&o adicionados apds a retirada do soro e misturados de
forma homogénea a coalhada. As especiarias mais frequentemente adicionadas
aos queijos sdo: pimenta preta, tomilho, cravinho, cominho, orégéo, etc. No en-
tanto, existem queijos incrustados com ervas ou especiarias como salsa, coentro,
cebolinha verde, manjericéo, alho, cebola, etc.

Também ha queijos que sdo curados sob as ervas ou ainda fumados.
Os niveis dos condimentos sdo normalmente inferiores a 1% da coalhada, po-
dendo encontrar alguns casos em que excede essa percentagem.

A ervas e condimentos devem ser de excelente qualidade microbioldgica, para
evitar a contaminagéo do queijo por microrganismos indesejaveis e influenciar
negativamente o sabor do queijo base.
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10. QUEIJO TIPO RICOTA

O soro ¢ a parte liquida que fica depois de se separar a coalhada durante a fa-
bricacdo do queijo.

De cada 100 litros de leite transformado em queijo resulta 80 a 85 litros de soro.
A composicdo do soro varia em funcio do leite utilizado e o tipo de queijo fa-
bricado.

O soro ao longo dos tempos tem sido considerado, um produto prejudicial ao
ambiente e de dificil aproveitamento. Contudo, ele apresenta um interessante
potencial de valorizagdo através de: alimentagdo animal, sorvetes, gelados, do-
ces, bebidas, saladas, condimentos e fabrico do queijo tipo ricota.

A valoriza¢do do soro através da sua transformagdo num produto comercial tipo
Ricota é uma alternativa para aumentar o rendimento da queijaria e diminuir os
problemas ambientais dele derivados.

As principais matérias-primas para a confec¢do de 1 kg de queijo tipo ricota séo:

Matéria-prima Quantidade
Soro do leite 25 litros
Leite 2 litros
Vinagre branco 25 ml
Sal A gosto

PROCESSO DE PRODUCAO

Aquecimento do soro

Coloca-se o soro que sobrou do processo de fabrico do queijo fresco numa
panela, de preferéncia de inox. Leva-se ao lume mexendo sempre até atingir os
65°C.

Nas unidades semi-industriais, este mesmo processo pode ser feito utilizando as
cubas de pasteurizacdo.

Adicionar leite fresco

Adicionar lentamente leite fresco, na propor¢do de 5 a 8%, isto ¢, 500 ml a 800ml
por cada 10 litros de soro. Continuar a aquecer a mistura até atingir os 85° C.
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Adicionar vinagre

Adicionar vinagre branco na proporcao de 0,1%, ou seja, 10 ml por cada 10 litros
da mistura de soro e leite.

Coagulacéo/ Floculacio da massa

O vinagre deve ser adicionado, lentamente, até que se inicie a coagulagdo da
mistura.

Quando os fléculos comecarem a vir a superficie, parar a agitagdo e continuar a
aquecer até os 95° C.

Quando atingir essa temperatura, desligar o lume. Isso ird permitir a formacao
de uma massa flutuante de cor branca-creme sobre o soro que deve permanecer
em repouso por uns 20 minutos.

Embalagem e rotulagem

A massa de seguida é coada num coador com malha fina em ago inoxidavel ou
em filtros de pano. Apds ser filtrado é embalado em pequenos potes de vidro
ou plastico alimentar e temperado com sal a gosto. Por ser perecivel deve ser
conservado no frigorifico na temperatura de 0°C a 6°C e consumido até 5 dias
apos a fabricacdo.

Rotulagem

A rotulagem segue as normas estabelecidas no Decreto-Lei n® 24/2009

O queijo tipo ricota pode ser consumido fresco ou utilizado na preparagéo de
outros pratos.
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