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Introducao

As culturas laticas termofilicas sao utilizadas na
fabricacao do iogurte e alguns queijos duros e
frescos (SCHOLZ, 1995). As culturas termofilicas
contem unicamente cepas bacterianas de
Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus, as quais tem atividades diferentes,
como a acidificacao inicial no iogurte pelo
Streptococcus thermophilus e a acidificagao final
pelo Lactobacillus bulgaricus, alem da producao de
aroma. Quanto aos queijos, que utilizam culturas
termofilicas em sua fabricagao, temos o Emmental
(LORENCO et al., 1982, citados por LEAL et al.,
1986, p. 47), Gorgonzola (MORAES; FREITAS, 1983,
citados por LEAL et al., 1986, p. 55), Grana (MUNCK,
1986, citado por LEAL et al., 1986, p. 52) e Romano
(HOSKEN; FURTADO, 1975, citados por LEAL et al.,
1986, p. 97), Provolone (SOUZA, 1960) e a coalhada
caprina dessorada (LAGUNA et al., 2010), etc. O
objetivo do presente trabalho foi desenvolver,

em escala laboratorial, um processo tecnologico
adequado a utilizacao da cultura lactica termofilica,
na elaboracao de um novo tipo de queijo caprino.
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As etapas de fabricacao, do novo tipo de queijo
caprino com a cultura latica termofilica estao
descritas a seguir na Figura 1.
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Figura 1. Etapas do processo de fabricagcao.

"Médico-veterinario, zootecnista, mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pesquisador da Embrapa Caprinos e Ovinos.
?Médico-veterinario, farmacéutico, doutor em Bioquimica, pesquisador da Embrapa Caprinos e Ovinos.
3Engenheira de alimentos, doutora em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, pesquisadora da Embrapa Agroindustria Tropical.

En@a



2

Queijos caprinos elaborados com cultura lactica...

Determinacao da acidez do leite

A determinacao da acidez do leite & de extrema
importancia. Atraves dela & avaliado se o leite esta
apto para elaboracao do produto de interesse.
Recomenda-se que o leite tenha uma acidez Dornic
de 13°D a 17 °D. Tambem & de fundamental
importancia a higiene da ordenha, que o leite seja
procedente de cabras sadias e que nao estejam
recebendo medicamentos quimicos, fatores que
alteram a qualidade do leite, tornando-o improprio
para o consumo e elaboracao de produtos e
derivados lacteos.

Pasteurizacao

Tem como objetivo eliminar as bacterias patogénicas
presentes no leite, como tambéem reduzir o numero
de bacterias laticas naturalmente presentes. Dessa
forma, o crescimento da cultura latica utilizada

e favorecido, garantindo, assim, a qualidade do
produto elaborado. No presente processo, o leite
deve ser aquecido em banho-maria a temperatura de
65 °C por um periodo de 30 minutos e seguidamente
resfriado a 35 °C para iniciar o processo de adicao
dos ingredientes para a fabricacao do queijo.

Adicao do fermento lactico

Adiciona-se ao leite a cultura starter liofilizada
YF-LB12 Thermophilic yoghurt de 50U, cultura
Yofles®, da Chr. Hansen ativada na proporcao de
4%, de acordo com o volume de leite utilizado
na fabricagao. Inicialmente o leite para ativagao
deve ser aquecido a 90 °C por 15 minutos,
seguido de resfriamento a 30 °C para inoculagao
de 0,15 g da cultura liofilizada para cada litro

de leite. Apos repique, o leite deve ser deixado,
aproximadamente, por 15 horas a temperatura
ambiente, sendo em seguida condicionado em
geladeira a 8 °C a 10 °C ate o momento do uso.

Adicao do cloreto de calcio

Utiliza-se uma solugao comercial contendo 40% de
cloreto de calcio diluida em 50% em agua filtrada ou
mineral. Essa solucao deve ser adicionada ao leite
na proporgao de 0,4 mL para cada litro de leite.

Adicao do coalho

O coalho & o ultimo ingrediente a ser adicionado.
Para a coagulacao, utiliza-se coalho liquido HA-
LA® com poder de coagulacao de 1:3000/75 IMCU,
na proporcao de 6 mL de coalho diluido em agua
filtrada, destilada ou mineral para 10 litros de leite.
Apos sua adicao, o leite deve ser homogeneizado
lentamente e deixado em repouso durante 40
minutos.

Ponto de corte da coalhada

O ponto de corte se da quando o leite & coagulado
durante aproximadamente 40 minutos e a coalhada
se apresenta levemente firme. O corte podera

ser efetuado com liras vertical e horizontal ou em
produgoes artesanais com facas em aco inoxidavel
devidamente higienizadas. Em seguida, a coalhada
deve ficar em repouso durante oito minutos para

a dessoragem que deve ser lenta, evitando, assim,
perdas no rendimento do queijo (Figura 2).

Figura 2. Corte da coalhada com faca.

12 mexedura

Devera ser suave, durante cinco minutos, para
evitar quebra excessiva da coalhada, dando um
repouso de trés minutos para que a dessoragem
continue acontecendo lentamente.

22 mexedura

Observar o mesmo procedimento descrito
na 1* mexedura, para obter o mesmo efeito
da dessoragem, obtendo-se, assim, um soro
translucido e brilhante.
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Dessoragem e aquecimento do soro

Efetuadas as mexeduras, retira-se 50% do soro e
leva-se a aquecimento ate atingir 55 °C. Em seguida,
espalha-se o soro lentamente sobre a massa com
agitacao suave e uniforme, ate toda a massa atingir
45 °C. Deixa-se em repouso durante cinco minutos
(Figuras 3 e 4).

Figura 3. Retirada de 50% do soro.

Figura 4. Massa em repouso a 45 °C.

32 mexedura

Tem como finalidade auxiliar na homogeneizagao
do soro quente com a massa para realizacao da
dessoragem final, devendo ser efetuada de forma
lenta e constante, durante 5 minutos.

Dessoragem final

Retirar, aproximadamente, 3 do soro total. Com o
restante do soro ainda quente, preparar a salmoura
para salga da massa (Figura 5).
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Figura 5. Retirada de %4 do soro.

Salga da massa

O sal refinado devera ser bem diluido no soro ainda
quente, homogeneizado, filtrado e, em seguida,
adicionado a massa, agitando-se lentamente
durante cinco minutos (Figura 6). O teor de sal
recomendado é de 0,9 g/litro de leite utilizado no
processo de fabricacao do queijo.

Figura 6. Adicao do soro diluido e filtrado.

Enformagem

ApoOs a dessoragem da massa, esta deve ser
levada as formas plasticas com capacidade para
queijos de 250g, acompanhadas dos dessoradores
recomendados pelo fabricante.

Prensagem

A massa enformada deve ser prensada por,
aproximadamente, 14 horas, com 0,1 libra de
pressao. Apos a prensagem, os queijos devem
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ser retirados da forma. Caso seja necessario,
fazer acabamento para corrigir imperfeicoes da
prensagem, onde os queijos serao prensados
novamente sem os dessoradores, durante
aproximadamente 30 minutos.

Secagem e resfriamento

Os queijos sao retirados das formas e colocados em
local ventilado, para perder um pouco de umidade
(Figura 7). Em seguida, devem ser conservados a
temperatura de refrigeracao (8 °C a 10 °C).

Figura 7. Queijos em local ventilado.

Maturacao

Pode ser realizada em geladeira a temperatura de
8 °C a 10 °C, durante 7 dias, virando-se os queijos
duas vezes ao dia.

Embalagem

Embalar os queijos a vacuo e armazenar a
temperatura de 8 a 10 °C. O queijo estara pronto
para o consumo, estimando-se sua vida de
prateleira em 120 dias.

Caracteristicas do queijo

O processo tecnologico desenvolvido possibilita
aos pequenos produtores a elaboragao desse tipo
de queijo na propriedade, com agregacao de valor
ao leite de cabra.

Os queijos fabricados seguindo o processo descrito
foram submetidos a analise microbiologica para

coliformes totais e fecais e Salmonella sp., de
acordo com a metodologia recomendada por Silva
et al. (2007). Os resultados apresentaram-se dentro
dos padroes exigidos pela legislagao (BRASIL, 2001).

A composigcao dos queijos analisada de acordo com
as normas do Instituto Adolfo Lutz (PREGNOLATTO;
PREGNOLATTO, 1985) e mostrada na Tabela 1.
Conforme o Regulamento Téecnico de Identidade

e Qualidade de Queijo (BRASIL, 1996), o queijo
desenvolvido e adicionado de bacterias laticas
termofilicas pode ser classificado como magro,

por apresentar teor de gordura de 23% do extrato
seco e 48,02% de umidade sendo, portanto, um
queijo com alta umidade, conhecido como queijo de
massa branda ou macio.

Tabela 1. Composicao do queijo caprino elaborado
com cultura latica termofilica.

Proteina bruta 20,53%

Gordura 23,00%

Umidade 48,02%

Cinzas 4,36%

Materia seca 51,98%
Atividade de agua (Aw) a 25 °C 0,972

Consideracoes finais

O uso de culturas laticas termofilicas na fabricacao
de queijos caprinos mostrou-se satisfatorio

com relacao a avaliacoes microbiologicas e de
composigcao. Novos produtos lacteos caprinos
poderao ser desenvolvidos com este tipo de cultura,
agregando valor ao leite de cabra e oferecendo
potencial de mercado pelos atributos apresentados.
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