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Apresentacao

Os produtores rurais brasileiros mostram diariamente sua competéncia na
producdo de alimentos e na preservagdo ambiental. Com a eficiéncia da nossa
agropecuaria, o Brasil colhe sucessivos bons resultados na economia. O setor é
responsavel por um terco do Produto Interno Bruto (PIB), um terco dos empregos
gerados no pais e por um terco das receitas das nossas exportacoes.

0 Servico Nacional de Aprendizagem Rural (SENAR) contribui para a pujanca do
campo brasileiro. Nossos cursos de Formacao Profissional e Promogdo Social,
voltados para 300 ocupagdes do campo, aperfeicoam conhecimentos, habilidades
e atitudes de homens e mulheres do Brasil rural.

As cartilhas da colecdo SENAR sdo o complemento fundamental para fixacdo da
aprendizagem construida nesses processos e representam fonte permanente
de consulta e referéncia. Sdo elaboradas pensando exclusivamente em vocé,
que trabalha no campo. Seu contetdo, fotos e ilustracdes traduzem todo o
conhecimento académico e pratico em solugdes para os desafios que enfrenta
diariamente na lida do campo.

Desde que foi criado, 0 SENAR vem mobilizando esforgos e reunindo experiéncias
para oferecer servicos educacionais de qualidade. Capacitamos quem trabalha
na producdo rural para que alcance cada vez maior eficiéncia, gerenciando com
competéncia suas atividades, com tecnologia adequada, seguranca e respeito ao
meio ambiente.

Desejamos que sua participagdo neste treinamento e o contetido desta cartilha
possam contribuir para o seu desenvolvimento social, profissional e humano!

Otima aprendizagem.

Servico Nacional de Aprendizagem Rural
— www.senar.org.br —
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Introducao

Esta cartilha busca conhecer a composicdo do leite, os cuidados basi-
cos para sua obtencdo, os requisitos necessarios com a higiene e as eta-

pas para o processamento de queijos tipo Minas Frescal, Minas Padrdo,
Prato, Mucarela e Ricota.

Objetiva ainda facilitar o aprendizado para se produzir com qualidade,
além de agregar valores aos produtos e possibilitar a producao comercial.
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Producao de derivados do leite

O leite - item que integra o agronegécio brasileiro - € um alimento
de excelente qualidade nutritiva que pode ser utilizado tanto “in natura”
quanto processado em derivados, cuja forma agrega valores ao produto,
aumenta a sua vida util e diversifica os modos de consumi-lo. Além de
incrementar a cadeia produtiva do leite, a profissionalizacdo das pessoas
e gerar produtos de maior qualidade.




a Conhecer a composicdo do leite

Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da
ordenha completa, ininterrupta, em condi¢cbes de higiene, de vacas sa-
dias, bem alimentadas e descansadas. O leite de outras espécies deve
denominar-se segundo a espécie da qual proceda.

A composicdo média do leite varia com a espécie, raca, alimentacdo,
periodo de lactacdo e outros fatores.

4

Composicao média dos principais componentes do leite

* Agua 87,5%
e Gordura 3,6%
* Proteinas 3,6%
* Lactose (Agucar)  4,6%
* Sais minerais 0,7%

O leite deve apresentar um liquido branco, limpo (opalescente), homo-
géneo isento de sabores e odores estranhos e sem residuos de antibioti-
cos e de outros agentes inibidores do crescimento microbiano.
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A qualidade do leite para processamento de queijos influencia dire-
tamente no produto final. Entretanto, é necessario que haja um controle
sobre a matéria-prima a fim de garantir a qualidade dos produtos ao con-
sumidor.

Leite proveniente de vaca com mastite

* Diminuicdo no rendimento do queijo

* Reducdo da atividade do fermento

* Aumento do tempo de coagulagdo

* Depreciacdo da qualidade final do queijo

Leite com residuo de antibiotico

* Inibicdo da fermentacdo latica
* Ma dessoragem
* Risco de residuo de antibidtico no queijo

1- Quando se quer fabricar e comercializar produtos lacteos deve-se
adequar a legislacdo instituida por 6rgaos competentes que podera
ser municipal, estadual ou federal.

2- Existem métodos que analisam as caracteristicas fisico-quimicas,
(matéria gorda, densidade, acidez dornic, crioscopia e outros), sen-
soriais (cor, sabor, odor, textura), de composicdo, de contagem de
bactérias, auséncia de microrganismos patogénicos (bactérias que
causam doencas ao homem), contagem de células somaticas (cé-
lulas de defesa do organismo presente no leite), auséncia de con-
servantes quimicos e de residuos de antibidticos e pesticidas. Esses
testes auxiliam no controle de qualidade da matéria-prima.
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0 Obter leite de forma higiénica

Para a obtencdo higiénica e adequada do leite diversos fatores devem
ser observados como as condi¢des das instalacdes, o animal, os equipa-
mentos e utensilios, a ordenha e o ordenhador. Esses fatores devem ser
considerados para o processamento do leite

Os cuidados com a qualidade do leite devem comecar na sua fonte
de producdo.

1 - Observe as
caracteristicas das
instalacoes

As instalacoes devem
permitir uma limpeza com-
pleta e eficaz.




2 - Verifique os equipamentos e os utensilios
da ordenha

Os equipamentos e os utensilios utilizados na ordenha contribuem for-
temente para aumentar a carga microbiana do leite cru. A medida preven-
tiva mais indicada para eliminar esse perigo € uma higienizacdo adequada.

Os equipamentos de ordenha
contribuem fortemente para
aumentar a carga microbiana
do leite cru. A medida preven-
tiva mais indicada para eliminar
esse perigo € uma higienizacdo
adequada dos equipamentos.
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3 - Examine o estado de saude do animal

0 animal deve estar livre de doencas, a partir de medidas de manejo
de carater permanente contra tuberculose, brucelose, mastite e outras
doencas que possam contaminar o leite.

1 - Espera-se que o produtor esteja atento a mastite (inflamacdo
da glandula mamaria) clinica e sub-clinica, pois um rebanho sau-
davel interfere positivamente na qualidade do produto.

2 - Em relacdo as vacas que estiverem sendo tratadas com antibi-
6ticos, vermifugos, carrapaticidas e outros produtos é necessario
que se observem tanto as instrugdes contidas na bula dos medica-
mentos quanto se verifique a existéncia de prazo de caréncia para
utilizacdo do leite.
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4 - Observe 0s requisitos basicos de um
ordenhador

O ordenhador deve apresentar os sequintes requisitos basicos: ser
saudavel, dispor de bons habitos de higiene pessoal e usar roupas ade-
quadas e limpas.

5 - Ordenhe de forma higiénica

As tetas do animal a ser ordenhado, quando estiverem muito sujas,
devem sofrer prévia lavagem, com agua, sequida de secagem com toalhas
descartaveis e deve ser feito testes para detectar a mastite clinica e sub-
~clinca. Antes da ordenha e ap6s a ordenha, deve-se adotar o sistema de
desinfeccdo das tetas com produtos desinfetantes apropriados.

1- 0 ordenhador deve lavar as mdos com agua limpa e sabdo, antes
de iniciar a ordenha e sempre que necessario.

2- Ao utilizar solugdo desinfetante nos tetos deve-se tomar cuidado
para evitar a transferéncia de residuos desses produtos para o leite.
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Conhecer 0s requisitos necessarios
para processamento do leite

A higienizacdo, requisito indispensavel para o processamento do leite,
€ um procedimento que deverd ser feito nas instalagdes, equipamentos,
utensilios e manipulador, objetivando a melhoria das condi¢des de limpeza
e aquisicao de alimentos saudaveis, impedindo, assim a transmissdo e a
dissemina¢do de microrganismos a um nivel que ndo comprometa a sequ-
ranca do alimento. Essa pratica auxilia na obtencdo de um produto que,
além das qualidades nutricionais e sensorias, também disponha de boa
condicdo higiénica sanitaria, ndo oferecendo, portanto, riscos a satde do
consumidor. Por isso deve-se efetuar a higienizagdo em duas etapas: a
limpeza e a sanitizacdo.

1 - Faca higiene

pessoal

1- Durante a manipula-
cdo de alimentos ndo se
deve usar adornos (aneis,
aliangas, brincos, pulsei-
ras, relogios, etc.) nem
tampouco fumar, beber,
tossir ou mesmo espirrar.

F necessario que a pessoa que ira
manipular os alimentos tenha bons
habitos de higiene, devendo manter
corpo, vestuarios e calcados em per-
feito estado de limpeza. Os cabelos
devem estar limpos e totalmente pro-
tegidos com touca. As unhas deverao

. 2- A touca deve estar lim-
estar curtas, limpas e sem esmalte.

pa e integra.



1.1 - Vista o uniforme

O uniforme deve estar limpo, sem botdes e sem bolsos ser trocado
diariamente.

1.2 - Lave as mdos e antebragos

As maos deverdao ser lavadas de maneira
frequente e cuidadosa, antes de iniciar o tra-
balho, apds usar o banheiro, depois de comer,
mexer nos olhos, boca, ouvido, nariz e sempre
que necessario.

a) molhe as maos e an-
tebracos com agua

b) aplique o detergente
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Alerta ecoldgico:

Para evitar danos ao meio ambiente, use detergente neutro e bio-
degradavel.

¢) esfregue as maos

d) enxague as maos

Enxaguar bem
as unhas, maos
e antebracos.
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e) enxugue as maos e an-
tebracos com papel toalha
descartavel

f) passe solucao sanificante

Pode-se utilizar como solu-
¢do sanificante alcool a 70%.

g) deixe secar naturalmente
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1 - A pessoa portadora de ferimen-
tos ndo podera manipular alimentos.

2 - Se para manipular certos alimen-
tos forem usadas luvas, estas deve-
rdo ser mantidas em perfeitas condi-
coes de limpeza e higiene. O uso das
luvas ndo dispensa a obrigagdo de
lavar as maos.

3 - As luvas devem ser colocadas
com as maos secas.

2 - Faca a limpeza das instalagoes,
equipamentos e utensilios

As instalacdes, equipamentos e utensilios , bem como o ambiente que
em geral se trabalha com alimentos, apresentam elevada carga de residu-
os com alto valor nutritivo, ja que resultam de uma mistura de carboidrato,
gordura, proteina e sais minerais. Esses residuos organicos e inorganicos,
capazes de suportar um crescimento rapido de microrganismos, devem
ser removidos das superficies antes da aplicacdo dos agentes sanitizantes.

2.1 - Retna o material
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* Detergente (neutro)
* Aqua




* Esponja ou escova de cerdas duras
* Balde
* Luvas de borracha

0 material utilizado na limpeza ndo podera ser usado para outro fim
e deve ser armazenado em local apropriado.

2.2 - Calce as luvas

A luva auxilia na protecdo do manipulador da agdo dos produtos de
limpeza e deve ser especifica para a limpeza.

As luvas devem ser colocadas com as maos secas.
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2.3 - Prepare 0 detergente
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2.4 - Lave 0 piso, as paredes e as mesas

A 4gua utilizada devera ser potavel.

2.5 - Lave 0s equipamentos e os utensilios




2.6 - Enxague com dgua corrente

Os equipamentos, os utensilios devem ser enxaguados com agua pota-
vel para retirar todo o detergente.

Alimpeza das instalagdes, equipamentos e utensilios devera ser feita
antes e apos 0 USo e sempre que necessaria.

3 - Sanitize as instalagoes, equipamentos e
utensilios

Colecdo | SENAR

A sanitizacdo € um procedimento obrigatorio em decorréncia de mi-
crorganismos sobreviventes a limpeza.




3.1 - Reuna o material

* Balde
* Solucdo clorada
* Medidor

3.2 - Prepare a solugdo sanitizante

a) coloque 10 litros de agua potavel no balde

b) adicione solucao clorada

Para solucdo clorada a 3% de cloro ativo, utilizam-se 100 ml em 10
litros de agua e para solugéo clorada a 12% de cloro ativo, utilizam-se 20
ml em 10 litros de agua.
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3.3 - Aplique
a solucao
sanitizante

1 - A higienizacdo das instalagdes, equipamentos e utensilios devera
ser feita antes e apos iniciar o trabalho e sempre que necessaria.

2 - Os utensilios ndo poderdo ser secados com panos ou materiais
similares e deverdo ser secados naturalmente em local protegido de
poeira e outros contaminantes.

Colecdo | SENAR
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m Pasteurizar o leite

Para producdo de queijos deve se pasteurizar o leite. Esse processo
consiste no aquecimento do leite a uma temperatura conveniente por um
periodo determinado. O objetivo é destruir os microrganismos patogénicos
que causam enfermidades no homem e que podem alterar os alimentos.

Com a pasteurizacdo, nao s6 se cumpre o que determina a lei, mas
também se garante a obtencao de um produto bacteriologicamente sau-
davel, diminuindo a carga bacteriana que pode acarretar defeitos no quei-
jo. Entre os varios tipos de pasteurizacdo existentes, destacam-se a lenta
e a rapida.

A pasteurizacdo lenta ou baixa € feita por meio do aquecimento do leite
entre 62° e 65° C, mantendo-o nessa temperatura por 30 minutos.

Ja a pasteurizacdo rapida ou alta equivale ao aquecimento do leite
entre 72° e 75°C, por 15 segundos.

1 - Faga a pasteurizagao lenta

M



1.1 - Filtre o leite

A filtragem tem por objetivo
eliminar impurezas que por-
ventura tenham caido no leite.
O filtro devera ser de nylon,
aco inoxidavel ou outro mate-
rial apropriado.

1.2 - Agueca o leite

O leite devera ser aquecido a uma temperatura entre 62° e 65° C sob
constante agitacdo, sem interrupcdo. Essa temperatura deverd ser manti-
da durante 30 minutos.

E importante o uso do terméme-
tro para melhor controle da tem-
peratura.

Precaucdo:

Para evitar queimaduras, é im-
portante ter cuidado no processo
de aquecimento do leite.
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1.3 - Resfrie o leite

Decorrido o tempo de 30 minutos, resfriar o leite imediatamente a tem-
peratura de 35° a 37°C.

2 - Conheca a pasteurizagdo rapida

A pasteurizacdo rapida equivale ao aquecimento do leite entre 72°C
e 75°C, por 15 sequndos. E feita com equipamento de pasteurizagdo de
placas, em industria.




0 Produzir queijo minas frescal

0O queijo Minas Frescal apresenta alto teor de umidade, bom rendimento,
massa crua, consisténcia mole e sabor que varia de levemente acido a suave.

1 - Relina 0 material

* Leite pasteurizado e resfriado a 35-37°C
* Fermento Latico

* Cloreto de Calcio

* Coalho

* Recipiente de aco inoxidavel com capacidade apropriada
* Reldgio

 Termdmetro com graduacdo até 100°C

* Liras de inox para o corte da coalhada

* Faca de aco inoxidavel

* Formas para queijo

* Sal

* Saco plastico para embalagem

* Medidor

* Agitador manual de aco inoxidavel

O material utilizado na producdo de queijo devera ser usado exclusi-
vamente para esse fim.
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2 - Adicione o fermento latico

0O fermento Iatico é utilizado para impedir o crescimento de bactérias
indesejaveis, auxiliando na coagulagdo e dessoragem e deve ser adicio-
nado ao leite na propor¢do de 1% ou 100 gramas de fermento para 10
litros de leite. Para producao de queijos em quantidades menores utilizar
iogurte natural que substitui o fermento latico usado na indUstria.

3 - Adicione o cloreto de calcio

A adicdo do cloreto de calcio € feita
com o objetivo de repor a possivel per-
da do calcio no processo de pasteuri-
zacdo e deve ser adicionado ao leite na
proporcdo de 4ml de cloreto de calcio a
50% para 10 litros de leite.

4 - Adicione 0 coalho

0 coalho € um composto enzimatico que age sobre a proteina do leite
(caseina) provocando a sua coagulagdo.

1- A quantidade e a diluicdo do coalho deverdo ser indicadas pelo fabri-
cante.
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2- 0 coalho devera ser armazenado segundo a orientagdo do fabricante.

32




Nesse momento podera ser feita a salga no leite que devera ser adicio-
nado de 1 a 2% (100 a 200 gramas) de sal para cada 10 litros de leite.
Entretanto, essa salga devera ser feita antes de adicionar o coalho.

5 - Mexa o leite

A mexedura deve ser feita com agitador manual de aco inoxidavel,
aproximadamente, durante 1 minuto.

6 - Aguarde a coagulacdo

0 tempo de coagulagdo do lei-
te poderd variar de acordo com
a forca do coalho, a temperatura
ambiente e outros fatores, po-
dendo variar de 30 a 60 minutos.
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{ - Verifique o ponto da coalhada

Para verificar o ponto faca um pequeno corte na coalhada e verifique
a consisténcia.

A massa estara no ponto quando apresentar consisténcia firme e
gelatinosa e apontar o surgimento do soro (esverdeado).

8 - Corte a coalhada

O corte tem por objetivo separar a coalhada em graos para provocar
a saida do soro e deve ser feito lentamente com liras ou com faca de ago
inoxidavel.
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8.1 - Corte a coalhada em sentido horizontal

8.2 - Corte da
coalhada em
sentido vertical

O corte, tanto vertical quanto horizontal, devera ser feito a 2 cm de
distancia entre eles.
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9 - Deixe a massa repousar de 3 a 5 minutos
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10 - Inicie a mexedura

A mexedura € a agitacdo da coalhada para expulsar o soro e evitar
quebra dos grdos e deve ser feita lentamente com um agitador manual de
aco inoxidavel.

0 tempo de mexedura devera ser de 20 a 30 minutos.
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11 - Elimine parte do soro

Retire aproximadamente 2/3(dois terco) do soro para facilitar a en-
formagem.

1- A retirada de grande quantidade de soro pode ocasionar resse-
camento da massa.

2- Apbs retirar parte do soro, podem ser adicionados a massa con-
dimentos desidratados como orégano, salsa, ervas finas e sal na

propor¢do de 1a 2% (100 a 200 gramas) de sal para cada 10 litros
de leite.

Alerta ecoldgico:

0 soro nao deve ser descartado no solo, fossas e no leito de rios,
recomenda-se a reutilizacdo para bebidas lacteas, ricota, entre ou-
tras finalidades, isso evita problemas ao meio ambiente.
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12 - Faca a enformagem

Cologue a massa nas formas com o auxilio de uma peneira apropriada.

13 - Vire 0 queijo

A viragem € feita para oferecer um
acabamento melhor ao queijo e ajudar a
expulsdo do soro.

A primeira viragem do queijo devera
ser feita apds repouso de 10 a 20 minu-
tos, tendo-se que repetir a operagao por
mais 4 vezes com intervalo de 15 a 20
minutos. Apds a primeira viragem o quei-
jo devera ser mantido em refrigeracdo de
10°a 12°C,
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14 - Conheca os tipos de
salga de queijo

A salga tem como finalidade realcar o sabor do queijo.

Ha varias maneiras de salgar o queijo Minas Frescal, destacando-se a
salga no leite, a salga a seco e a salga na massa.

0 sal utilizado na fabricagdo de queijos devera ser de boa qualidade.

* Faca a salga no leite

A quantidade a ser colocada é na proporcdo de 1 a 2% (100 a 200
gramas) de sal para cada 10 litros de leite.

A salga no leite devera ser feita antes de se adicionar o coalho.
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* Faca a salga a seco

Em cada face do queijo adicionar 0,7% (70 gramas) de sal para cada
10 litros de leite.

* Faca a salga na massa

A quantidade a ser colo-
cada € na proporc¢ao de 1
a 2% (100 a 200 gramas)
de sal para cada 10 litros
de leite.

15 - Embale 0 queijo

A embalagem é realizada em pelicula plastica (saco plastico) e o queijo
devera ser mantido em refrigeracao de 3° a 5°C. Nesse momento, deverdo
ser colocadas na etiqueta as informacdes sobre a data de fabricacdo, os in-
gredientes, a validade e o modo de conservacdo, dentre outras exigéncias.

A validade do queijo esta as-
sociada a qualidade dos ingre-
dientes, aos procedimentos de
boas praticas de fabricacdo e
as técnicas de processamento.




m Produzir queijo minas padrdo

0 queijo Minas Padrdo € obtido a partir do leite pasteurizado, de massa
crua, prensado e devidamente maturado.

1 - Retina o material

* Leite pasteurizado e resfriado a 35°-37°C
* Fermento Latico

* Cloreto de Calcio

* Coalho

* Recipiente de aco inoxidavel com capacidade apropriada
* Liras de inox para o corte da coalhada

* Faca de aco inoxidavel

* Reldgio

* Termoémetro com graduacdo até 100°C

* Formas

* Sal

* Prensa

* Medidor

* Agitador manual de aco inoxidavel

O material utilizado na producdo de queijo devera ser usado exclusi-
vamente para esse fim.
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2 - Adicione o fermento latico

0O fermento Iatico é utilizado para impedir o crescimento de bactérias
indesejaveis auxiliando na coagulagdo e dessoragem e deve ser adiciona-
do ao leite na propor¢éo de 1% ou 100 gramas de fermento para 10 litros
de leite. Para producdo de queijos em quantidades menores utiliza-se
iogurte natural que substitui o fermento latico usado na indUstria.

3 - Adicione o cloreto de calcio

A adicdo do cloreto de calcio € feita com o objetivo de repor a possi-
vel perda do célcio no processo de pasteurizagdo e deve ser adicionado
ao leite na proporc¢do de 4ml de cloreto de calcio a 50% para 10 litros
de leite.




4 - Adicione o coalho

0 coalho € um composto enzimatico que age sobre a proteina do leite
(caseina) provocando a sua coagulagdo.

1- A quantidade e a diluicio do coalho deverdo ser indicadas pelo
fabricante.

2- O coalho devera ser armazenado conforme orientacdo do fabri-
cante.

Nesse momento podera ser feita a salga no leite que devera ser adicio-
nado de 1 a 2% (100 a 200 gramas) de sal para cada 10 litros de leite.
Entretanto, essa salga devera ser feita antes de adicionar o coalho.

5 - Mexa o leite

A mexedura deve ser feita
com agitador manual de aco
inoxidavel, durante 1 minuto.
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6 - Aguarde a coagulacdo

0 tempo de coagulacdo do leite podera variar de acordo com a for¢a do
coalho, a temperatura ambiente, além de outros fatores, podendo variar
de 30 a 60 minutos.

{ - Verifique o ponto da coalhada

Para verificar o ponto faca um pequeno corte na coalhada e verifique
a consisténcia.

A massa estara no ponto quando apresentar consisténcia firme e
gelatinosa e apontar o surgimento do soro (esverdeado).
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8 - Corte a coalhada

O corte tem por objetivo separar a coalhada em grdos para provocar
a saida do soro e deve ser feito com liras ou com faca de aco inoxidavel.

8.1 - Corte a coalhada em sentido horizontal
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O corte, tanto vertical quanto horizontal, devera ser feito a 1 cm de
distancia entre eles.

9 - Deixe a massa
repousarde 3ab
minutos

\ y

10 - Inicie a mexedura

A mexedura € a agitacdo da coalhada para expulsar o soro e evitar
quebra dos grdos e deve ser feita com agitador de aco inoxidavel.




0 tempo de mexedura devera ser de 30 a 40 minutos.

11 - Faga um aquecimento lento da massa até
37°C sob constante agitacdo

Mexer a massa até atingir o ponto, que sera quando os grdos ficarem
firmes.

Precaucdo:

Ao aquecer a massa, é importante tomar o devido cuidado para evi-
tar queimaduras.
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12 - Elimine 0 soro

Apos retirar parte do soro, podem ser adicionados a massa condi-
mentos desidratados como orégano, salsa, ervas fina e etc.

13 - Faca uma pré-prensagem na massa

A pré-prensagem € feita para tornar mais completa a eliminagdo do
soro. A massa devera ser prensada com auxilio de placas de pré-prensa-
gem e com peso de até 2 vezes o peso da massa durante 15 minutos. Em

quantidades menores de massa a pré-prensagem podera ser feita com as
maos.
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Alerta ecoldgico:

0 soro ndo deve ser descartado no solo, fossas e no leito de rios,

recomenda-se a reutilizacdo para bebidas, ricota, entre outras fina-
lidades, isso evita problemas ao meio ambiente.

14 - Faca a enformagem

A massa é colocada em formas cilindricas com dessorador de tamanho
variado.

15 - Prense o0 queijo

A massa devera ser prensada com o peso duas vezes superior ao do
queijo, por 30 minutos.
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16 - Vire 0 queijo

A viragem ¢ feita tanto para oferecer um acabamento melhor ao queijo
quanto para ajudar na expulsao do soro.

Ao virar o queijo, caso
necessite, retire o exces-
so de massa das laterais
com auxilio de uma faca
de aco inoxidavel.
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17 - Prense novamente

O queijo sera prensado por
mais 30 minutos, apds esse tem-
po retire o dessorador e prense
0 queijo com 0 mesmo peso até o
dia seguinte.

18 - Conheca os tipos de salga de queijo

A salga tem como finalidade realcar o sabor do queijo.

Existem varias maneiras de se salgar o queijo Minas Padrao.

* Faca a salga no leite
Atencao:
A quantidade a ser coloca-

da e na proporcdo de 1 a 2%
(100 a 200 gramas) de sal em
relacdo a 10 litros de leite.

A salga no leite devera ser an-
tes de se adicionar o coalho.

* Faca a salga a seco

Em cada face do queijo adicionar 0,7% (70 gramas) de sal para cada
10 litros de leite.

* Faca a salga na massa

A quantidade a ser coloca-
da é na proporcdo de 1 a 2%
(100 a 200 gramas) de sal
para cada 10 litros de leite
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19 - Mature o0 queijo

A maturacdo € um proces-
so feito apds a prensagem do
queijo, sob refrigeracdo de 10° a
12°C, por cerca de 10 dias. O ob-
jetivo € desenvolver caracteristi-
cas de cor, sabor, textura, aroma,
além da perda da umidade e de
formacdo da casca.

Durante a maturacdo, o queijo devera ser virado diariamente.

20 - Embale o queljo

A embalagem é realizada em pelicula plastica (saco plastico) e o queijo
devera ser mantido em refrigeracdao de 3° a 5°C. Nesse momento, deverdao
ser colocadas na etiqueta as informagdes sobre a data de fabricagdo, os in-
gredientes, a validade e o modo de conservacdo, dentre outras exigéncias.

A validade do queijo esta associada a qualidade dos ingredientes, aos
procedimentos de boas praticas de fabricagdo e as técnicas de pro-
cessamento.
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@ Produzir queijo Prato

O queijo Prato € obtido a partir do leite pasteurizado, de
massa semicozida, sendo prensado, maturado e recebendo, ainda corante
natural.

1 - Relina 0 material

* Leite pasteurizado e resfriado a 35°-37°C
* Fermento Latico

* Cloreto de Calcio

* Coalho

* Recipiente de inox com capacidade apropriada
* Relogio

* Termémetro

* Liras de inox para o corte da coalhada

* Faca de aco inoxidavel

* Formas

* Sal

* Prensa

* Medidor

* Corante natural de urucum

»  Agitador manual de aco inoxidavel.

O material utilizado na producdo de queijo devera ser usado exclusi-
vamente para esse fim.
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2 - Adicione o fermento latico

0O fermento Iatico é utilizado para impedir o crescimento de bactérias
indesejaveis auxiliando na coagulagdo e dessoragem e deve ser adiciona-
do ao leite na propor¢éo de 1% ou 100 gramas de fermento para 10 litros
de leite. Para producdo de queijos em quantidades menores utiliza-se
iogurte natural que substitui o fermento latico usado na indUstria.

3 - Adicione o cloreto de calcio

A adicdo do cloreto de calcio € feita com o objetivo de repor a possivel
perda do calcio no processo de pasteurizacdo e deve ser adicionado ao
leite na propor¢do de 4ml de cloreto de calcio a 50% para 10 litros de leite.

4 - Adicione o corante

Coloque 1% (1 ml) de corante de urucum em 10 litros de leite. O
urucum para producdo de queijo deve ser na forma liquida podendo ser
encontrado em casas especializadas.
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5 - Adicione o
coalho

O coalho é um com-
posto enzimatico que age
sobre a proteina do leite
(caseina) provocando a
sua coagulagao.

1- A quantidade e a diluicdo do coalho deverdo ser as indicadas pelo
fabricante.

2- 0 coalho devera ser armazenado conforme orientacdo do fabri-
cante.

6 - Mexa o leite

A mexedura devera ser fei-
ta com agitador manual de aco
inoxidavel, durante 1 minuto.
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/ - Aguarde a coagulacdo

0 tempo de coagulacdo do leite podera variar de acordo com a forca
do coalho, a temperatura ambiente e outros fatores, podendo variar de
30 a 60 minutos.

3 - Verifique o ponto da coalhada

Para verificar o ponto faca um pequeno corte na coalhada e verifi-
que a consisténcia.

A massa estara no ponto quando apresentar consisténcia firme e
gelatinosa e apontar o surgimento do soro (esverdeado).
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9 - Corte a coalhada

O corte tem por objetivo separar a coalhada em grdos para provocar a
saida do soro e deve ser feito com liras ou com faca de inox.
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9.2-Cortea
coalhada em
sentido vertical

O corte, vertical e horizontal, devera ser de 0,5 cm de distancia
entre eles.

10 - Deixe a
massa repousar
de 3 a 5 minutos

11 - Faga a primeira mexedura

A mexedura € a agitacdo da coalhada para expulsar o soro e deve ser
feita com um agitador manual de aco inoxidavel, de forma lenta para evitar
a quebra dos graos.




0 tempo da primeira mexedura devera ser de 10 a 15 minutos.

12 - Elimine parte do soro

Elimine de 30% a 40% do soro (3 a 4 litros) em cada dez litros.
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Alerta ecolégico:

13 - Adicione agua quente

A adicdo de agua quente (70°-80°C) devera ser feita lentamente e sob
constante agitacdo até a massa atingir 42°C.

Atengao

Precaugao




14 - Faca a segunda mexedura

A segunda mexedura devera ser feita, com mais rapidez até o grao
apresentar rigidez, em um procedimento que varia entre 30 e 40 minutos.

15 - Faca uma pré-prensagem na massa

A pré-prensagem é feita para tornar mais completa a eliminagdo do soro.
A massa devera ser prensada com auxilio de placas de pré - prensagem e
com peso de até 2 vezes o peso da massa durante 15 a 20 minutos. Em
quantidades menores de massa a pré-prensagem podera ser feita com as
maos.

0 soro deve ser totalmente retirado da massa.

Alerta ecoldgico:

0 soro nao deve ser descartado no solo, fossas e no leito de rios,
recomenda-se a reutilizacdo para bebidas, ricota, entre outras fina-
lidades, isso evita problemas ao meio ambiente.
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16 - Faca a enformagem

Apds a pré-prensagem proceder a enformagem em formas com desso-
radores, de tamanho variado.

17 - Prense 0 queijo

A massa deverd ser prensada, com o peso duas vezes superior ao do
queijo, durante 30 minutos.

18 - Vire 0 queijo

A viragem ¢ feita para oferecer um acabamento melhor ao queijo, auxi-
liando também na expulsdo do soro.




Ao virar o queijo, caso necessite, retire o excesso de massa das
laterais com auxilio de uma faca.

19 - Prense novamente

0O queijo sera prensado com o mesmo peso até o dia sequinte.
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20 - Retire 0 dessorador

Retire o dessorador e prense o queijo por 40 minutos.

21 - Salgue o queijo

A salga tem como finalidade realcar o sabor do queijo e para o queijo
Prato, recomenda-se a salga em salmoura.

21.1 - Prepare a salmoura

A salmoura € uma solucdo de agua e sal utilizada para salgar o queijo.

21.1.1 - Reuna o material

* Agua

* Sal

* Vasilhame
* Filtro

* Panela

@ * Fonte de calor.
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21.1.2 - Adicione os ingredientes

Adicione sal a agua na proporcdo de 20% ou 200 gramas de sal para
cada 1 litro de agua.

0 material utilizado na produgdo da salmoura devera ser usado ex-
clusivamente para esse fim.

21.1.3 - Ferva a mistura

21.1.4 - Resfrie a salmoura

Resfrie a salmoura a temperatura ambiente.

21.1.5 - Filtre a salmoura

A filtragem torna-se necessaria para eliminar as impurezas e devera
ser feita com filtro de nylon, aco inoxidavel ou outro material apropriado.

21.1.6 - Coloque a salmoura em recipiente proprio

Para melhor conservagao, a salmoura deve ser armazenada em reci-
piente de plastico adequado.
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21.1.7 - Conserve a salmoura

A salmoura deve ser tratada regularmente, em especial a manutencao
da concentragdo do sal. Pelo menos uma vez por semana o teor de sal
deve ser reajustado para 20%.

21.2 - Cologue o queijo na salmoura

0 tempo de permanéncia do queijo na salmoura ird variar com o ta-
manho, formato e peso, apresentando uma média de 8 horas para cada
quilo de queijo.




21.3 - Retire 0 queijo da salmoura

Apos a salga, o queijo sera secado por 24 horas em local protegido.

22 - Mature o queijo

A maturagdo € um processo feito sobre refrigeracdo de 12°-14°C por
cerca de 60 dias, com o objetivo de desenvolver caracteristica de cor,
sabor, textura, aroma, além da perda de umidade.

23 - Embale o queljo

A embalagem é realizada em pelicula plastica (saco plastico) e o queijo
devera ser mantido em refrigeracdo. Nesse momento, deverdo ser coloca-
das na etiqueta as informagdes sobre a data de fabricacdo, os ingredien-
tes, a validade e 0 modo de conservacao, dentre outras exigéncias.

Nesse periodo, 0 queijo devera ser virado diariamente.
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@ Produzir queijo mucarela

0 queijo mugarela € obtido a partir do leite pasteurizado, de massa
fermentada, filada podendo ser moldada em diferentes formas.

1 - Retna o material

* Leite pasteurizado resfriado a 35°-37°C
* Fermento Latico

* Cloreto de Calcio

* Coalho

Recipiente de inox com capacidade apropriada
* Relogio

Termometro

* Liras de inox para o corte da coalhada
Faca de aco inoxidavel

* Formas

* Sal

Medidor

* Agitador manual de aco inoxidavel

O material utilizado na producdo da salmoura devera ser usado ex-
clusivamente para esse fim.
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2 - Adicione o fermento latico

0O fermento Iatico é utilizado para impedir o crescimento de bactérias
indesejaveis auxiliando na coagulagdo e dessoragem e deve ser adiciona-
do ao leite na propor¢éo de 1% ou 100 gramas de fermento para 10 litros
de leite. Para producdo de queijos em quantidades menores utiliza-se
iogurte natural que substitui o fermento ltico usado na indUstria.

3 - Adicione o cloreto de calcio

A adicdo do cloreto de calcio € feita com o objetivo de repor a possivel
perda do calcio no processo de pasteurizacdo e deve ser adicionado ao
leite na propor¢do de 4ml de cloreto de célcio a 50% para 10 litros de
leite.
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4 - Adicione o coalho

0 coalho é um composto enzimatico que age sobre a proteina do leite
(caseina) e provoca a sua coagulagdo.

1- A quantidade e a diluicdo do coalho deverdo ser as indicadas pelo
fabricante.

2- O coalho devera ser armazenado conforme orientacdo do fabri-
cante.
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5-Mexa o leite

A mexedura devera ser feita com agitador manual de aco inoxidavel,
durante 1 minuto.

6 - Aguarde a coagulacdo

0 tempo de coagulacdo do leite podera variar de acordo com a for¢a do
coalho, com a temperatura ambiente, bem como outros fatores, podendo
variar de 30 a 60 minutos.
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{ - Verifique o ponto da coalhada

Para verificar o ponto faca um pequeno corte na coalhada e verifique
a consisténcia.

A massa estara no ponto quando apresentar consisténcia firme e
gelatinosa, apontando ainda o surgimento do soro (esverdeado).

8 - Corte a coalhada

O corte tem por objetivo separar a coalhada em grdos para provocar a
saida do soro e deve ser feito com liras ou com faca de inox.
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8.1 - Corte a coalhada em sentido vertical

O corte, vertical e horizontal, devera ser de 1,5 cm de distancia
entre eles.
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9 - Deixe a massa repousar de 3 a 5 minutos

10 - Faca a primeira mexedura

A mexedura € a agitagdo da coalhada para expulsar o soro. Deve ser

feita com agitador manual de aco inoxidavel de forma lenta para evitar a
quebra dos grdos.

0 tempo da me-
xedura devera
ser de 10 a 15
minutos.
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11 - Elimine parte do soro

Elimine de 30% a 40% do soro (3 a 4 litros de soro em 10 litros de
leite)

Alerta ecoldgico:

0 soro ndo deve ser descartado no solo, fossas e no leito de rios,
recomenda-se a reutilizacdo para bebidas, ricota, entre outras fina-
lidades, isso evita problemas ao meio ambiente.
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12 - Adicione agua quente

A adicdo de agua quente (70°-80°) devera ser feita lentamente e sob
constante agitacdo até a massa atingir de 40° a 45°C.

1- E importante o uso do termdmetro para melhor controle da tem-
peratura.

2- A quantidade de agua a ser usada deverd ser o suficiente para
atingir a temperatura desejada.

Precaucdo:

Ao adicionar a agua quente a massa tomar cuidado para ndo se
queimar.




13 - Faga a segunda mexedura

A segunda mexedura deve ser feita com mais rapidez, até atingir a
consisténcia desejada (grdo relativamente macio), com tempo variando
de 30 a 40 minutos.

14 - Faca uma pré-prensagem na massa

Eliminar o soro, concentrando a massa em uma das extremidades do
tanque em um procedimento que varia de 15 a 20 minutos.

O soro deve ser total-
mente retirado.

Alerta ecoldgico:

0 soro ndo deve ser descartado no solo, fossas e no leito de rios,
recomenda-se a reutilizacdo para bebidas, ricota, entre outras fina-
lidades, isso evita problemas ao meio ambiente.
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15 - Faca a prensagem

Apds a prensagem e dessoragem forme blocos de massa. Esses blocos
fermentardo até atingir o ponto de filagem. O tempo para a massa atingir o
ponto poderd variar de 6 a 15 horas, sendo influenciado pela temperatura
ambiente (em dias quentes o ponto é mais rapido).




16.1 - Aqueca a dgua a 80°C

E importante o uso do termémetro para melhor controle da tempe-

ratura.

Precaucdo:

Ao aquecer a agua, tomar cuidado para ndo se queimar.

16.2 - Corte uma fatia da massa
16.3 - Coloque a fatia na agua a 80°C

16.4 - Aguarde 1 minuto
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16.5 - Retire a fatia

A fatia de massa devera ficar lisa, brilhante e com elasticidade sem

arrebentar. Esses sinais sdo indicativos de que a massa esta no ponto de
filagem

Caso a massa ndo apresente elasticidade, isso significa que possui
pouca acidez, sendo necessario deixar a massa fermentar mais tempo.

17 - File @ massa
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Estando a massa no ponto de filagem, corta-la em fatias finas.
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17.1 - Corte a massa em pequenos pedagos

17.2 - Aqueca a dgua a 80°C

Para uma producdo pequena de mucarela, pode-se adicionar o sal na

agua da filagem, na proporcao de 200 gramas de sal para cada 5 litros
de agua.
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F importante o uso do termémetro para melhor controle da tempe-
ratura.

Precaucdo:

Ao aquecer a agua, tomar cuidado para ndo se queimar.

17.3 - Coloque os pedacos de massa na agua

Atencdo:

A temperatura de filagem ndo substitui a pasteurizacao de leite

Precaucdo:
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Para evitar queimaduras nas maos, recomenda-se utilizar luvas.
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17.4 - Trabalhe a massa até atingir um bloco
uniforme
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18 - Coloque 0 queijo em agua gelada

Ap6s moldar a massa,
colocar o queijo em agua
gelada pelo periodo de 1
a 2 horas para resfria-la e
em sequida fazer a salga.

Durante a filagem da massa podem-se adicionar condimentos (ore-
gano, pimenta desidratada, salsa) a 4gua, visando produzir a muga-
rela condimentada.

19 - Salgue o queijo

A salga tem como finalidade realcar o sabor do queijo.

Para o queijo Mucarela, recomenda-se a salga em salmoura.
19.1 - Prepare a salmoura

A salmoura € uma solu¢do de agua e sal utilizada para salgar o queijo.

19.1.1 - Reuina o material

. Agua
* Sal
¢ Vasilhame
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Filtro

Recipiente de inox com capacidade apropriada
Fonte de calor

Concha especial

0 material utilizado na produgdo da salmoura devera ser usado ex-
clusivamente para esse fim.

19.1.2 - Adicione os ingredientes

Adicione sal a 4gua na proporcdo de 20% ou 200 gramas de sal para
cada 1 litro de agua.

19.1.3 - Ferva a mistura

Precaucdo:

Ao ferver a mistura, tomar cuidado para ndo se queimar.

19.1.4 - Resfrie a salmoura

Resfrie a salmoura a temperatura ambiente.

19.1.5 - Filtre a salmoura

A filtragem torna-se necessaria para eliminar as impurezas e devera

@ ser feito com filtro de nylon, aco inoxidavel ou outro material apropriado.




19.1.6 - Coloque a salmoura em recipiente proprio

Para melhor conservacdo, a salmoura deve ser armazenada em reci-
piente de plastico adequado.

19.1.7 - Conserve a salmoura

A salmoura deve ser tratada regularmente, em relacdo a manutencao
da concentragdo do sal. Pelo menos uma vez por semana o teor de sal
deve ser reajustado para 20%.

1 - Para cada quilo de queijo retirado da salmoura, acrescentam-se
20 gramas de sal.

2 - Recomenda-se que a cada 3 meses a salmoura seja fervida, res-
friada, filtrada e reajustada para voltar a ser utilizada.

3 - Para melhor conservagdo da salmoura manté-la sob refrigeracdo
(10a12°C).
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19.2 - Coloque 0 queijo na salmoura

0O tempo de permanéncia do queijo na salmoura ird variar sequndo o
tamanho, o formato e o peso, em uma média de normalmente 8 horas
para cada quilo de queijo.

19.3 - Retire 0 queijo da salmoura

Apds a salga, o queijo serd secado por 24 horas sob refrigeracao (12°
a 14°C).




20 - Embale o queijo

A embalagem é realizada em pelicula plastica (saco plastico) e o queijo
devera ser mantido em refrigeracdao de 3° a 5°C. Nesse momento, deverdao
ser colocadas na etiqueta as informagdes sobre a data de fabricacdo, os in-
gredientes, a validade e o modo de conservacdo, dentre outras exigéncias.

0 queijo embalado devera ficar sob refrigeracao.
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® Produzir ricota

A ricota € obtida a partir da proteina do soro (albumina) de queijos
com adico de leite até 20% do seu volume. E um produto de baixo teor
de gordura e também uma excelente alternativa de se aproveitar o soro
retirado dos queijos.

1 - Retina o material

* Soro fresco

* Leite

Acido latico ou &cido acético (vinagre)
Recipiente de inox com capacidade apropriada
* Peneira

* Forma

Filtro

Agitador manual de ago inoxidavel

0 material utilizado na producdo da ricota devera ser usado exclusi-
vamente para esse fim.
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2 - Adicione 0 soro em um recipiente

1- A quantidade de soro definira a proporcdo dos ingredientes que
serdo adicionados.

2- Caso o soro contenha pedagos de massa devera ser coado com

material de nylon, aco inoxidavel ou outro apropriado, de uso exclu-
sivo para essa finalidade.

3 - Aqueca 0 soro

0 soro devera ser aquecido a uma temperatura de 65°C, sob constan-
te agitacdo.
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Precaugao

4 - Adicione o leite

Adicionar ao soro a 65°C até 20% de leite (200 ml de leite para cada
litro de soro), sob constante agitacdo. Como a ricota € um queijo de baixa
caloria, usada em dietas alimentares, é recomendavel o uso de leite des-
natado, que contém menos calorias.
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5 - Aquega a mistura

A mistura (soro e leite) deve ser aquecida a uma temperatura que varia
de 85°a 90°C.

1 - Faca a agitagdo da mistura lentamente.

2 - Ao se atingir a temperatura (85°-90°C), e com a massa formada
na superficie, interromper o aquecimento.

3 - E importante o uso do termémetro para melhor controle da tem-
peratura.
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Precaucdo:

Ao aquecer o soro, tomar cuidado para ndo se queimar com o calor.

6 - Adicione o0 acido

A acidificacdo (aumento da acidez) podera ser feita de duas maneiras:

» Acido latico 85% (8-10 ml de 4cido latico para cada 10 litros da mis-
tura (soro e leite). O acido latico deve ser diluido em volume de agua
10 vezes superior;

» Acido acético (vinagre) 200 ml para cada 10 litros da mistura (soro e
leite).

0 &cido latico ou acético deve ser adicionado lentamente e sob agi-
tacdo.
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7 - Colete a massa

Apds a acidificacdo é necessario aguardar o tempo de aproximadamen-
te 10 minutos para que ocorra a formacdo de flocos, a massa deve ser
coletada com um auxilio de uma concha especial.

Precaucdo:

Ao retirar a massa tomar cuidado para ndo se queimar.

8 - Enforme a massa

A enformagem devera ser feita em formas com dessorador. Nesse mo-
mento adicionar condimentos e sal.
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9 - Prense a ricota

A ricota pode ser prensada para obtencdo de uma massa mais con-
sistente.

10 - Embale a ricota

A embalagem € realizada em pelicula plastica (saco plastico) e a ricota
devera ser mantida em refrigeracdo de 3° a 5°C. Nesse momento, deverdao
ser colocadas na etiqueta as informacdes sobre a data de fabricacdo, os in-
gredientes, a validade e o modo de conservacao, dentre outras exigéncias.




|dentificar os principais defeitos em
queijos

No processo de fabricacdo de queijos podem surgir defeitos prove-
nientes de ingredientes utilizados de maneira e quantidades incorretas,
temperaturas abaixo ou acima das recomendadas, condi¢des de higiene
insatisfatorias ou ma qualidade do leite.

Os defeitos mais comuns sdo sabor amargo e acido, textura sem unifor-
midade, olhaduras, rachaduras, além de manchas escuras sobre o produto.

1 - ldentifique os defeitos

1.1 - Observe 0 sabor do queijo

Amargo

¢ Excesso de coalho
* Alta umidade do queijo
* Excesso de cloreto de calcio

Acido

* Excesso de fermento

* Coagulacdo e cortes irregulares da coalhada
* Aquecimento rapido da massa

* Umidade excessiva
Sabor insipido (sem sabor)
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* Alta temperatura

* Maturacdo incompleta

* Quantidade de cloreto de sédio (sal) insuficiente
* Baixa temperatura de maturacdo

Sabor de ranco

* Contaminagdo microbiana
* Acdo de enzimas sobre a gordura do leite

1.2 - Observe a consisténcia da coalhada

Coalhada menos firme

* Corte da coalhada antes do ponto
* Leite proveniente de vaca com mastite
* Leite com residuo de antibiético

1.3 - Observe a textura do queijo

Excesso de olhaduras (massa rendada)

* (Causado por bactérias do grupo coliformes (fezes humanas e animal)

Massa seca e borrachenta

* Dessoragem excessiva
* Alta temperatura
* Excesso de sal
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Rachaduras




* Leite muito acido (azedo)
* Baixa umidade
* Coagulagdo rapida

1.4 - Observe a coloragdo do queijo

Manchas brancas

* Excesso de sal

Manchas escuras

* Presenca de diferentes microrganismos

1.5 - Observe o estufamento

Precoce
Ocorre até o terceiro dia da fabricacdo

* Falta de higiene
* Presenca de bactérias do grupo coliforme (fezes humanas e animal)

Tardio
Ocorre a partir de duas semanas de maturagdo

* Presenca de bactéria dos grupos Clostridium butyricum e Clostridium
tyrobutyricum. Essas bactérias resistem a temperatura de pasteuriza-
cdo e permanecem no leite
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