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Apresentacao

O Grupo de Estudos em Caprinocultura Leiteira (GECAL) esta inserido no
Semiarido, na regido do Submédio S&o Francisco, local onde a caprinocultura
leiteira encontra-se em plena ascensao e necessita de apoio tecnolégico e cientifico
para a devida consolidacdo. Desta forma, a interacdo dos pesquisadores,
estudantes e produtores por meio das atividades do grupo torna-se imprescindivel
para a atividade, que se mostra tdo importante para o desenvolvimento

socioeconémico da regido.

A comercializacdo ainda é o grande desafio da caprinocultura leiteira, estando
o resultado da atividade sempre condicionado a aceitacdo e ao pre¢co dos produtos
pelos estabelecimentos comerciais e, particularmente a qualidade dos produtos e ao
poder de compra dos consumidores. Pontos importantes a considerar sdo: a oferta
constante do produto de excelente qualidade, o acondicionamento e a apresentacao,
a frequéncia de entrega e o numero de clientes, além do "marketing" adequado
voltado para o publico em geral ou, se for o caso, especificos para profissionais de

agrarias e produtores rurais.

Em resumo, a proposta do GECAL € o desenvolvimento da atividade leiteira
na regido do Submédio S&o Francisco, por meio de tecnologias entre o ambiente
académico e o meio rural. Alternativas alimentares, sistemas de producdo, sanidade,
clinica, processamento do leite, inspecdo e producdo de derivados lacteos seréo
discutidos nesta série de e-books.

Daniel Ribeiro Menezes, coordenador do GECAL



Producéo de queijos caprinos

O leite de cabra e seus derivados sdo considerados

alimentos funcionais, ou seja, alimentos que promovem
melhorias na condicdo de saude daqueles
gue 0s consomem, que vao além da
nutricdo. Além de beneficios a saude
dos seus consumidores, o leite
caprino tornou-se um produto de
rentabilidade para os produtores,
onde no Brasil, a maior parte da
producao do leite de cabra é destinada a
elaboracdo de queijos. Em alguns paises, o queijo de

cabra artesanal € feito em estruturas industriais. J& no

territorio brasileiro, a maior parte dos produtos de origem

caprina ainda €, em sua maioria, realizada informalmente.

Do ponto de vista tecnolégico, qual a
definicao de “queijo”?

E definido como um concentrado lacteo constituido de

>

proteinas, lipidios, carboidratos,

vitaminas, atribuindo a esse alimento, alto poder nutritivo e
grande variabilidade na concentracdo
componentes e métodos de processamento e producéo.

O queijo produzido a partir do leite de cabra se caracteriza como um produto

ainda pouco explorado, diante de sua capacidade, no entanto, com alto indice de

-z

valorizacéo por parte dos que ja sao

consumidores.
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Diferentes tipos de queijos podem ser
elaborados, a partir do leite caprino. Desta forma,
sdo inumeras as metodologias e tecnologias
utilizadas, para  0S variados produtos.
Basicamente, as etapas para producdo dos queijos
consistem na acidificacao,

coagulacdo e desidratacao.

Durante a coagulacdo acontece a formagcdo da

coalhada, um gel que retém proteina, gordura e agua.
A coalhada depois de cortada facilita a retirada do
soro, que possibilita a obtencdo de diferentes niveis
, de umidade, de acordo com o resultado que se pretende

alcancar, bem como, do tipo de queijo a ser fabricado.

Ha obrigatoriedade de uma metodologia especifica —

. paratodos os tipos de queijo? : ,‘/

.................0...0........0..............0..0...: —_—

........................................................ \‘

Cada tipo de queijo tem a sua forma de elaboragdo que ¢
deve ser seguida. Mas, € importante enfatizar que ela pode rm\
: = 2 P ‘4\-—
. ter pequenas modificacbes, de acordo com o
enriquecimento aplicado (condimentos, por exemplo), mas,
+ sempre respeitando as caracteristicas exigidas do produto. |

Devido as diferentes formas de fabricacdo, o queijo torna-se um produto
bastante diversificado.

A seguir, serdo mostrados exemplos dessas diversidades:
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Tecnologias associadas a
producédo de queijos caprinos

O processo que ocorre para a fabricacdo de queijos € comum a quase todos
estes derivados lacteos, mas, vale salientar que, variagées na origem do leite, assim
como nas técnicas de processamento e no tempo reservado para a maturacao dos
qgueijos culminam em uma grande variedade deste produto, onde sdo conhecidos

mais 1.000 tipos, sendo a Franca responsavel pela elaboracéo de 400 deles.

Quando se tratando do rendimento na producédo de
queijos, é importante que se determine a
eficiéncia e a viabilidade econdmica da sua
fabricacdo, sendo essencial que de tempos em
tempos seja avaliado o emprego de novos
processos produtivos e de mudancas nha

tecnologia utilizada.

A maior demanda dos derivados lacteos influencia de alguma
maneira na busca por novas tecnologias?

R e e e e /7

O crescimento que ocorre na producdo de leite e de —

>

4

gueijos torna necessario o uso de técnicas de fabricacéo L4
mais eficientes, que produzam menor volume de 1 Ve | 4
efluentes e ao mesmo tempo, um elevado rendimento } ' //4
. / k{

industrial e maior aproveitamento dos solidos laticos.

Vérias sdo as tecnologias utilizadas no processo de fabricacdo de queijos e
outros derivados lacteos.

Que tal aprofundar o conhecimento sobre algumas
tecnologias que ndo sao tdo conhecidas?

9|Pagina



Fermentos lacteos

As bactérias laticas sdo comumente utilizadas na producdo de queijos, na
qualidade de culturas starter, promovendo a acidificacdo com a producdo de acido
latico, acelerando a coagulacdo do leite e, contribuindo também, para o

desenvolvimento de sabor, aroma e textura do queijo produzido.

Contudo, a acidificacdo direta do leite pela adicdo do
acido latico industrial também tem sido utilizada pelos
laticinios. Este tipo de acidificacdo é outra forma de
melhorar as caracteristicas de producdo e de
preservacao, diminuindo as alteracbes que podem

acontecer ao longo do tempo de estocagem.

L]
E o fermento lacteo? O que éisso?
L]

Fermentos lacteos sao culturas puras em

proporcBes definidas de diferentes bactérias

laticas que se multiplicam no leite e no queijo,

além de outros derivados lacteos, assegurando

as funcoes essenciais.

\J 5 :

O fermento lacteo é indispensavel na fabricacdo de queijos, possuindo trés

funcdes bésicas:

= Desenvolvimento de acidez u

.rIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIi

Imprescindivel na elaboracdo da grande maioria dos queijos fabricados, onde asE

| |
bactérias metabolizam a lactose, formando moléculas de acido latico. Normalmente

ocorre uma parte no tanque de fabricagdo e outra parte ja no queijo enformado

(durante a prensagem, salga e no inicio da maturacao). .
[ ]
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. Formacéao de olhaduras .

.rIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII'

Bactérias consomem o lactato de sédio (sal do &cido latico), produzindo écidoE

propidnico, acido acético e CO% A presenca de olhaduras na massa é uma:

caracteristica tipica de alguns queijos, tais como: Reino, Estepe, Suico e Gouda.

. Formacéao de sabor e aroma .

.PIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIi

Ocorre um complexo bioquimico durante a maturacdo do queijo. A caseina,

principal proteina do leite, é degradada (protedlise) em compostos menores que :
modificam a estrutura do queijo, tornando-o mais macio, soltvel, conferindo maisE
sabor. A gordura também por acdo de enzimas lipoliticas (lipolise) vai sendo

degradada e conferindo sabor e aroma. As enzimas que catalisam estas reacoes =

* sdo liberadas pelos microrganismos do fermento latico.

De acordo com sua temperatura Otima de crescimento, os fermentos sao

, classificados de diferentes formas. Mesofilicos: essas
bactérias atuam sob temperatura moderada (entre

20 e 45 °C). Séao indicados para queijos de massa

fresca, crua e macia/semidura. Termofilicos:

compostos por bactérias que se desenvolvem
melhor em meios com temperaturas mais elevadas
(entre 42 e 45 °C). Sua indicacao é para queijos de
massa cozida. Homofermentadores: produzem &cido latico a partir da fermentacéo
da lactose e ndao produzem gases. Sao indicados para queijos de massa fechada,
sem olhaduras e pouco aroma. Heterofermentadores: produzem &cido latico a
partir da fermentacédo da lactose e produzem compostos aromaticos, como o diacetil
e, gas carbonico a partir da fermentac&o do citrato do leite. E indicado para queijos

onde se deseja um aroma mais forte e a formacédo de olhaduras regulares na massa.
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Comercialmente, os fermentos lacteos podem ser classificados de diferentes

formas, de acordo com as suas funcoes:

. Tipo O .

.PIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIi

= Possui a fungdo de acidificagdo e a produgdo de =
Eolhaduras. Sdo usados em queijos Minas Padrao,

= Prato e Mugarela.

. Tipo D .

:’IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIi

Possui a funcdo de acidificacdo, aroma e muito gas.
» Recomendado para queijos Blanco, Manteiga e

= Cottage.

:rIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII-I:inIOIII_IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII;
PIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

= Possui a fungdo de acidificagdo, aroma e gas. S&o =

usados em queijos Gouda, Edan, dentre outros.

. Tipo LD .

-’IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIi

= Possui a fungéio de acidificacdo, aroma e olhaduras. =

EUsado em queijos Prato, Gouda, Manteiga, dentre ;

outros.

Além dos que ja foram mencionados, existe mais algum
tipo de fermento?
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Além dos fermentos citados até aqui, existe ainda o soro-fermento, que

tradicionalmente € conhecido como “Pingo”. Este consiste do soro que pinga na
mesa de escorrer queijo. E um fermento lacteo natural onde convivem diferentes

bactérias benéficas, sendo responsavel pelo sabor tipico dos queijos artesanais.

O pingo desempenha qual atividade na
elaboracao dos queijos?

Ele atua aumentando a capacidade natural de
conservacao do queijo; inibe a acdo de bactérias
indesejaveis, evitando a formacéo de sabores ruins

e o ‘“estufamento” dos queijos; melhora a

capacidade de coagulacdo do leite, auxiliando na

formacao de uma coalhada mais compacta, firme e

-@
oy

lisa.

3 //’ (
*_/

Em suma, o pingo € um concentrado de milhdes de bactérias que
promovem beneficios, sendo estas cultivadas pela fermentacdo do soro resultante
da fabricacdo de queijos elaborados a partir do leite cru, hum contexto local ou
regionalizado, aplicando, portanto uma metodologia que mantenha constante a
qualidade e quantidade destas bactérias.

Por quanto tempo o pingo pode ser utilizado e
como fazer o seu uso?

’\,
............0...0...00..00..........0...0..00.... ai

..........................0................................. 32
. Ele pode ser utilizado até no maximo 48 horas apos a sua ¢ =
obtencdo, desde que tenha siso armazenado sob
¢ refrigeracdo, até o seu uso. Como outros fermentos utilizados ; A
b - ~ .. - - - o ‘:’—\—’
< nafabricacdo de queijos, ele deve ser adicionado ao leite cru ¢
¢ ou apds a pasteurizagdo, quando for o caso, mas sempre ﬂ
% antes da adicdo do coagulante. r .I ‘1
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[ Coagulantes

A coagulacdo € uma das etapas mais importantes

no processo de elaboracdo de queijos. Esta etapa de
fabricacdo tem como objetivo concentrar a proteina
do leite, a0 mesmo tempo em que retém a gordura
para a formacdo da massa e necessita do uso de um

coagulante.

Coagulante? O que é isso? E 0 mesmo que
coalho?

L

Existe cerca de cinco tipos de agentes coagulantes disponiveis para serem

Coagulante é qualquer substancia que apresente
a capacidade de coagular o leite. Coalho é o termo

genérico utilizado para os varios tipos de agentes

coagulantes existentes.

usados na producgéo de queijos: coalho de origem animal; coalhos microbianos;

coalho vegetal; coalho industrial 100% Quimosina e coagulagéo acida.

Coalho de origem animal

Este coalho se trata de um conjunto de enzimas _g 3‘%}
extraidas do abomaso (estbmago) de animais '
ruminantes jovens, ainda lactentes. Ele € composto por
duas enzimas que promovem a quebra das cadeias de

proteinas no leite: quimosina e pepsina.
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Coalho microbiano °

Este tipo de coalho é considerado uma enzima que ndo é derivada de um

animal, sendo muito utilizado na inddstria queijeira. Ele é
uma protease, produzida através da simples fermentacéo
de um tipo especifico de fungos ou leveduras. Apds o
processo fermentativo e consequente producdo de
enzima, é feita a extracdo da quimosina. Um dos fungos

utilizado nesse processo € o Rhizomucor miehei.

Coalho vegetal  «

Sua extracdo é feita de vegetais que produzem certas enzimas com
propriedades de coagulacdo. Um dos coalhos vegetais mais
usados é o extrato de Cynara cardunculus (Cardo
Selvagem) constituido pela enzima cinarase, sendo o
mais empregado para a fabricacéo de queijos artesanais
em paises como Portugal, a exemplo do Serra e o
Serpa. O primeiro coagulante de origem vegetal foi o latex
da figueira (Ficus carica).

Coalho industrial 100% Quimosina

Este coagulante teve origem na introducdo de genes de estdbmagos de

ruminantes em alguns microrganismos como:
Kluyverromyces lactis, Aspergillus niger var. awamori,
direcionando-os para a produgdo de quimosina.
Quando produzida, a quimosina € 100% pura,
apresentando maior especificidade e menor atividade
proteolitica.
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Coagulacéo 4cida

Esta coagulacdo é realizada por um agente acido com potencial coagulante,

como o acido acético, &cido citrico e acido latico. Além disso,
esta também pode ser obtida através da multiplicacdo da

cultura lactea, em condicdes favoraveis, a qual produz acido
latico. A coagulacdo acida € muito utilizada para a
producdo de queijos como os do tipo frescal, visto que o

coagulo possui consisténcia mais fragil.

coalho/coagulante?

uso; o custo e a preferéncia pessoal.

Qual a forma de apresentacéo dos
coalhos/coagulantes? Qual quantidade utilizar?

Os coagulantes podem ser encontrados na forma
liquida, em p6 ou em pastilhas e a quantidade a ser
usada dependera da sua concentracdo, quantidade

de leite ou poder coagulante, que sempre devera

estar indicado pelo fabricante.

Alguns fatores devem ser considerados, tais
como o tipo de queijo a ser produzido; a

disponibilidade no mercado; a facilidade de

Quais fatores interferem na escolha do
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[ Condimentos

Nos ultimos anos, uma nova realidade para o setor da caprinocultura leiteira
tém se apresentado, no que se refere ao aproveitamento
racional do leite por meio de pequenas agroindustrias e
da producdo artesanal de derivados lacteos deste.

Contudo, esta matriz lactea

apresenta uma elevada
concentracdo de &cidos graxos
de cadeia curta, representados pelos acidos caprilico,
caprico e caproico que apesar de benéficos, influenciam
de forma negativa na aceitacdo de seus derivados frente a

consumidores ndo habituais, devido ao seu sabor e cheiro marcantes.

Quais alternativas podem ser utilizadas para agregar
sabor e aroma ao produto?

Alguns ingredientes como frutas com sabores intensos,

ervas aromaticas, bebidas, temperos, etc, podem e sdo

utilizados como condimentos para agregar valor aos

derivados lacteos de origem caprina.

Além de atuarem no sabor e aroma, os condimentos utilizados na elaboracéo

de queijos podem interferir nas propriedades fisico-

quimicas dos produtos, de maneira que estes podem
ser vistos como alternativas de diversificagcdo na
producdo de derivados lacteos caprinos, sendo
viavel para a industria alimenticia, tanto pela
agregacao de valor ao produto, como pela estabilidade
do produto ao longo do armazenamento.
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[ Bacteriocinas: conservantes naturais

Conservantes naturais sao utilizados em diferentes produtos, inclusive os

lacteos. Dentre estes conservantes, as bacteriocinas podem ser citadas. Estas sao

compostos
lacticas e s&o capazes de inibir ou reduzir o
crescimento tanto de bactérias Gram-positivas quanto
Gram-negativas. Sua utilizagdo ocorre ha mais de 8.000
anos, quando o homem produzia iniumeros alimentos
fermentados que possuiam bactérias produtoras desta
substancia. Estima-se que estejam disponiveis e descritas

177 bacteriocinas, das quais 156 sdo oriundas de bactérias Gram-

naturalmente produzidos pelas bactérias

positivas e somente 18 de bactérias Gram-negativas.

As bacteriocinas sao classificadas de
alguma maneira?

Sim! As bacteriocinas sdo divididas em trés grandes
classes. A classe | é composta pelos lantibidticos, que
sao os peptideos que contém de 19 a 50 aminoacidos e
geralmente apresentam lantionina, metil-lantionina,
deidrobutirina e deidroalanina em sua estrutura, e
sofrem modificagcdo apos a sintese para adquirir sua
forma ativa. A classe Il apresenta peptideos de pouca
estabilidade térmica e nenhuma modificacdo. E a
classe Ill é a menos conhecida e compreende as
bacteriocinas de maior cadeia molecular e as mais
sensiveis ao calor, como as lactacinas A e B.
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antimicrobiano natural aprovado pela Food and Drug
Administration (FDA) para uso como conservante de
alimentos e pertence a classe dos lantibidtico
(classe ). E utilizada em mais de 50 paises nos
mais diversos produtos, como leite e derivados

lacteos, a exemplo dos queijos. Além destes, €

Dentre as bacteriocinas, a nisina € a mais comum. Ela é o Unico peptideo

utilizada em vegetais, frutas enlatadas, produtos de

padaria, cremes de confeitaria, carne processada, embutidos, entre outros.

Seu uso é permitido no Brasil? A nisina
€ mesmo segura?

No Brasil, seu uso € permitido com limite de 12,5

4

"Jr;\
! 4 “

- \ .
/’/

y

mg.kg™ de produto final para todos os tipos de queijos
e requeijao. A nisina possui baixa toxidade e apresenta
eficiéncia como conservante de alimentos, além de ser
considerada GRAS (Geralmente Reconhecida Como

Segura) pelo comité do Codex Alimentarius da FAO

-«
Ao ‘\__j‘ . (Food and Agriculture Organization).

Como ela atua? s

Inibe o crescimento microbiano de bactérias, inclusive as patogénicas de
alto risco, dentre elas: Staphylococcus aureus, Staphylococcus
epidermidis e Streptococcus faecalis, Clostridium botulinum e Listeria
monocytogenes. Esta acdo ocorre em duas etapas: a primeira envolve a
adsorcdo ndo especifica da nisina sobre a parede celular, sendo o
fenbmeno reversivel. Na segunda etapa, a nisina se torna insensivel as
proteases (enzimas) e as células sofrem mudancas irreversiveis,

ocasionando a uma série de alteracdes que termina com a morte celular.
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Bactérias associadas a
maturacao

Na producdo de queijos, a maturacdo € um processo complexo, que exige
atencdo. Ela é influenciada tanto pela composicdo e qualidade do leite, como

também pelas condi¢bes do processamento que este é

submetido. A maturacdo envolve mudancas
fisico-quimicas, microbioloégicas e bioquimicas
do produto, que resultam no desenvolvimento das

caracteristicas finais e garantem que o queijo seja

um alimento com qualidade microbioldgica adequada.

Mudancas microbiolégicas? Bactérias no
gueijo? Como assim?

> Os gueijos sdo alimentos que naturalmente possuem

microrganismos que propiciam distintas caracteristicas
sobre seu perfil sensorial. As culturas lacteas,
originadas do proprio leite, por exemplo, realizam
funcdes fundamentais na maturacdo dos queijos, como
a producdo de acido latico e de compostos
aromatizantes volateis. Dentre tais culturas, as
conhecidas como non-starter lactic acid bactéria /

bactérias acido laticas nédo iniciadoras (NSLAB) vém

. chamando a atencao na industria de leite e derivados.

As NSLAB sédo originadas no leite utilizado na fabricacdo ou no proprio
ambiente onde o queijo é processado. Elas sdo um grupo heterogéneo de
bactérias laticas, com o predominio dos lactobacilos. Além destes, ha tambéem
aguelas que sao encontradas durante a maturagdo de queijos, como O0S
Pediococcus acidilactici, Pediococcus pentosaceus, Enterococcus durans
e Enterococcus faecalis. As variacdes nas espécies destas bactérias dependem do

tipo de queijo, do processamento e também do tempo de maturacdo realizado.
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(

Quais fatores influenciam na sobrevivéncia das bactérias
gue atuam na maturacao dos queijos?

Quando os queijos maturam, as NSLAB crescem devido a
habilidade de utilizar fontes de nutrientes, como o &cido
latico e citrico, acidos graxos, glicerol, assim como o0s
peptideos e aminoacidos que sao oriundos do metabolismo de
culturas starter (iniciadoras) previamente adicionadas ao leite.
Diante disso, essas bactérias apresentam papel
fundamental durante a maturacdo dos queijos, pois dentre
outras coisas, produzem compostos aromaticos,

melhorando as caracteristicas sensoriais dos produtos.

Quando se tratando da manutencéo do quantitativo de bactérias, € importante

ressaltar que durante a producdo de queijo, na
formacdo da coalhada, as NSLAB séo
encontradas em concentragbes baixas.
Com o produto j4 pronto, durante a
maturacdo, conforme o tempo avanca,
ocorre um aumento de 4 a 6 ordens de
grandeza (Log UFC/g) da quantidade

dessas bactérias, ja nos primeiros meses.

Como a

cultura starter (aquelas que sao

adicionadas) é

populacional,  as non-starter LAB  podem

tendéncia da

reduzir sua taxa

dominar a microbiota do queijo durante a maturacdo, causando impactos

potencialmente positivos e/ou adversos nos queijos.
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Prateleira de madeira na
maturacdo dos queijos

Tradicionalmente, prateleiras de madeira sdo usadas para maturacdo de
queijos, pois este € um material natural e mais facilmente disponivel. Muitos queijos
produzidos na Europa e nos Estados Unidos tém sido ha séculos maturados e até
mesmo moldados em formas de madeiras. No Nordeste, este material € empregado
no processo de producdo de variados tipos deste produto, como por exemplo, 0

queijo de Coalho.

Qual ajustificativa para a utilizacdo da madeira? .

A madeira atua como um material isolante, que mantém

o calor na massa, o que permite melhor coesao entre 0s

grdos e uma prensagem mais eficiente. Além disso, a

h

<

porosidade desta, no inicio da maturacdo, absorve a

A,

< |

K

Na Europa, cerca de 500.000 toneladas de queijos sao

umidade do queijo e quando a casca é formada, a

umidade retida na prateleira, ajuda que nao ocorram

rachaduras na casca do produto.

curados em prateleiras com tabuas de madeira por ano,
destas, aproximadamente 350.000 toneladas ocorrem
apenas na Franca. Queijos classificados
como DOP (Denominacdo de Origem Protegida), a exemplo
do Comté, Roquefort, Beaufort e Cantal,
obrigatoriamente devem ser maturados em prateleiras de

madeira. Além destes, alguns tipos originalmente italianos

como Grana Padano e Parmigiano Reggiano passam
pelo processo de cura de um e dois anos, respectivamente,

também obrigatoriamente em tabuas de madeira.
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E com relacdo ao Brasil ?

¥
.................................................
°

No Brasil, esta pratica foi introduzida pelos holandeses
no final do século XIX, na regido da Mantiqueira em
Minas Gerais e no inicio do século XX, pelos
dinamarqueses gue se estabeleceram no sul de Minas.
Desde entdo vem sendo utilizada sem nenhum registro
de problemas causados pelo contato do queijo com a
madeira. Alguns tipos de queijos Suicos como:
Gruyere e Emmental e outros, como: Parmeséo
(Parmigiano Reggiano) e o0 queijo do Reino,
produzidos aqui no Brasil, utilizam até hoje a cura em

prateleiras de madeira.

Apesar do sucesso da sua utilizacdo, nos ultimos anos o uso da prateleira de

madeira tem sido motivo de debates polémicos. Isto devido a falta de conhecimento

cientifico sobre os beneficios que a madeira causa na maturacdo dos queijos,

principalmente os artesanais. Para este segmento, ouso da madeira

imprescindivel e um fator decisivo para a qualidade dos queijos elaborados.

Quais os beneficios do uso da madeira na
maturacdo de queijos artesanais?

:' Ela estimula a carga microbiana da casca do queijo, '-.

: pela formacdo de biofiimes, estas colénias sao \

3 .. . .. A -,

. responsaveis por garantir nos queijos com casca, as . \Q ~
¢ suas caracteristicas. Ocorre também um intercambio 3 ﬂ) /'\ -

: hidrico entre a casca do queijo, a madeira e o ambiente ¢

em que se encontram, contribuindo para o ajuste da 4 "

. umidade nestes trés meios. . & .

é
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Além dos que ja foram citados até aqui, quais outros
beneficios podem ser citados?

Além da casca do queijo, a madeira exerce um
papel regulatério natural da umidade também do ar
circulante em camaras frias, pois € higroscopica e
assim, retém umidade em ambientes muito Umidos

ou libera quando o local fica mais seco.

E com relacdo & madeira utilizada?

A escolha do tipo de madeira a ser utilizada é
muito importante e deve ser considerada, pois ha
tipos de madeira que transferem sabor
desagradavel ao queijo. Existem também aqueles
tipos que possuem propriedades antimicrobianas,
possivelmente ligadas a presenca de polifendis
(flavonoides, taninos e 6leos essenciais). Abeto,

Pinho, Cedro e Carvalho sdo exemplos de

. madeira utilizados.

Além do exposto até aqui, 0 uso da madeira para maturagédo de queijos sem
embalagens é eficaz e necessario, assim, a sua utillizacdo deveria ser
regulamentada pelas autoridades sanitarias do Brasil, tornando obrigatérios os
processos de limpeza e desinfecdo das tabuas. As proibi¢cdes e restricdes de uso
nao sao justificaveis e essa tecnologia deve ser respeitada por se tratar de uma

tradicdo secular incorporada a cultura queijeira do pais.
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Principais defeitos em queijos

Durante a elaboracdo dos gqueijos, diferentes defeitos

podem surgir provenientes de diversas causas. A
metodologia e técnicas utilizadas, o uso errado de W
ingredientes ou suas respectivas quantidades; condi¢des , | i_(
higiénicas que nao condizem com as boas praticas de * -

fabricacéo; dentre outros.

-,ﬁ" ...........................0...0................
g . Quais os defeitos mais comumente .
— L] 9 L]

: . encontrados” :
A « Os defeitos mais comuns sdo sabor amargo e acido;
S ——— [ ) L ]

° - . °

. + rachaduras; olhaduras; textura sem uniformidade, -

[ | 3 z o g

| \ . além de alteracdes na cor. E

| o °
' L]

c—_ .......................................................
O que pode provocar algumas dessas alteracbes? Vejam a seguir:

« Defeitos no sabor

Acido: uso exacerbado de fermento; irregularidade na coagulagdo e cortes da

coalhada; massa aquecida de forma muito rapida; umidade em excesso.

Amargo: excesso de coalho; elevada umidade do queijo; cloreto de calcio em

excesso.
Ranc¢oso: contaminacdo por microrganismos; acdo de enzimas na gordura do leite.

Insipido (sem sabor): temperatura elevada; maturacdo incompleta ou feita em
baixa temperatura; insuficiéncia de cloreto de sédio (sal).
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Defeitos na textura do queijo .

Excesso de olhaduras (massa rendada): ocasionado pela presenca de bactérias

do grupo coliformes (fezes humanas e animal).

Massa seca e “borrachenta”. excesso de dessoragem; temperatura elevada;

excesso de sal.

Rachaduras: acidez elevada no leite (azedo); umidade baixa; rapida coagulacao.

« Defeitos na consisténcia da coalhada

Coalhada menos firme: corte da coalhada antes do ponto ideal; leite oriundo de

animais com mastite; presenca de antibiético residual no leite.

Defeitos de estufamento

Precoce (até o terceiro dia da fabricacdo): auséncia de higiene; presenca de

bactérias do grupo coliforme (fezes humanas e animal).

Tardio (apés duas semanas de maturacdo): presenca de bactéria dos grupos
Clostridium butyricum e Clostridium tyrobutyricum. Tais bactérias séo resistentes a

temperatura alcancada durante a pasteurizacao e permanecem no leite.

Defeitos na coloragéo do queijo .

Manchas brancas: sal em excesso.

Manchas escuras: microrganismos de diferentes

espécies.
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Considerac®es finais

A utilizacdo de tecnologias para a elaboracdo que queijos caprinos deve
sempre visar a obtencéo de produtos que agradem ao paladar dos consumidores, de
maneira que cada metodologia seja escolhida de acordo com o produto a ser obtido,
levando em consideragdo também, o seu custo-beneficio. Desta maneira, além de
bons resultados na producédo, havera a garantia de maior procura pelo derivado

lacteo em questao.

B DEPOIS DA LEITURA
Agora que voceé concluiu a leitura, que tal tentar responder algumas perguntas?

1. Comercialmente falando, quais os tipos de
fermentos lacteos?

2. O que € um coagulante?

3. Quais ingredientes podem ser utilizados
como condimentos?

4. Quais madeiras podem ser utilizadas para a
maturacéo de queijos?

5. Quais o0s defeitos de queijos que sao

encontrados com maior frequéncia?
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