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O PEQUENO PRODUTOR
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1. INTRODUCAO

Os pequenos produtores de leite, por causa da falta de energia elétrica na
propriedade, ou as vezes por ndo terem fécil acesso aos centros urbanos devido a
distancia e & ma conservacdo das estradas, se véern impossibilitados de vender a
sua produgéo.

O Estado do Para é o maior representante da Amazdnia, com 1,5% da
produgdo nacional, o que representa aproximadamente 300.000 litros de leite
diadrios. Sabe-se que grande parte deste volume é perdido ou utilizado para
amamentacdo das crias, pois o pequeno produtor rural dispGe de pouco
conhecimento sobre as tecnologias para um melhor aproveitamento desta
importante matéria-prima.

Desse modo, o queijo prensado pode ser uma alternativa para aumentar a
renda familiar através de agregacdo de valores & matéria-prima, permitindo a
abertura de novos mercados, em beneficio tanto de produtores comoc de
consumidores.

2. CARACTERISTICAS DO PRODUTO

O queijo prensado ou “cozido” é uma denominagdo regional. Assemelha-
se ao queijo “Fontina”, descrito no artigo 624 do decreto n®> 30691, de 29 de
marco de 1952. E um produto de massa filada, moldado a temperatura entre
85-90°C, prensado e colocado em férmas cilindricas ou retangulares de 1 a 1,5 kg.
Tem odor suave e sabor salgado; possui baixa umidade e classifica-se, quanto ao
teor de gordura no extrato seco, como semigordo. O rendimento é de 9 a 10 litros
de leite de bovino para cada quilograma de queijo.
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3. MATERIAIS UTILIZADOS NA FABRICAGAO

Utensilios

Tanque de a¢o inoxidavel

e Lira vertical e horizontal ou facas de ac¢o inoxidavel

e P34 de ac¢o inoxidével

e Coador de tela fina para leite

o FOrmas de plastico cilindricas ou retangulares para queijo de 1,5 kg
e Fogéao industrial ou doméstico de uma a quatro bocas

e Cuba de ago inoxidavel

e Bandeja de ago inoxidavel

e Lamina de ago inoxiddvel ou de plastico de 40 cm x 25 cm para
prensagem de massa

o TermOmetro de merctirio de -10 a 100°C,

ingredientes

Leite

Fermento l4tico (iogurte natural)
e Sal

Coalho liquido, comercial

4. ETAPAS DE PRODUGCAO

— Coar o leite

— Pasteurizar (aquecer) o leite a 65°C durante 30 minutos. Este
tratamento dado ao leite é uma préatica efetiva para eliminar as bactérias que
causam danos a sidude do homem.

— Resfriar o leite em temperatura de 35 a 38°C em agua corrente.
- Adicao dos ingredientes

e Quando o leite estiver em temperatura entre 35 e 38°C, adicionar o
fermento l4tico (iogurte natural) a base de cinco colheres de sopa para cada 10
litros de leite e agitar por 2 minutos.

e Adicionar o coalho liquido na propor¢gdo de uma colher de sopa para
cada 10 litros de leite ou aquela quantidade indicada pelo fabricante. Agitar por um
minuto.

— Aguardar 40 a 50 minutos para que ocorra a coagulagao completa do
leite.
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- Verificagdo do ponto de corte da coalhada: para saber se a coalhada
estd no ponto de corte, comprimir a mesma com as costas da médo de encontro
com as paredes do vasilhame. Estando no ponto, ela se desprende sem deixar
nenhum grumo. Conhecer este ponto é de fundamental importancia, pois se a
coalhada for cortada antes do ponto, ocorrerdao perdas de gorduras e proteinas no
soro e, se for cortada depois, o produto resultard duro e ressequido.

- Corte da coalhada: - verificado o ponto de corte da coalhada, esta
deve ser cortada nos sentidos vertical e horizontal {em forma de cruz) com
cortadores especiais denominados “liras” ou faca de ago inoxidavel, de modo que
com a agitacdo os graos de massa possam atingir o tamanho de um gréo de mitho.

- Apds o corte, deixar a massa sedimentar por trés minutos e mexer
com uma pé de ago inoxiddvel durante 15 a 20 minutos. Retirar a terca parte do
soro e mexer durante 40 minutos, acrescentando, aos poucos, agua quase
fervendo até que a temperatura da massa atinja 44° C. O ideal é subir a
temperatura de 1°C a cada trés minutos, para evitar o endurecimento da periferia
dos grdos de massa. '

— Repousar a massa por alguns minutos, escoar todo o sSoro e prensar
ligeiramente com as maos. Deixé-la no préprio vasilhame ou recolhé-la num tecido
de algoddo e dependuréd-ia para o escoamento do SOro, para que se processe a
fermentacao, até o dia seguinte.

- Ponto de fermentacdo: - cortar um pedago de massa e colocar na
4dgua quase fervendo. Tir4-lo da dgua apés um minuto. Tomé-lo nas maos, ainda

quente e esticar, se formar um filamento de pelo menos 50 cm, a massa esta no
ponto de ser trabalhada.

- Filagem e prensagem da massa: cortar toda a massa em pedagos
menores e transferir para uma cuba ou tacho de ag¢o inoxidavel, contendo agua
quase fervendo. Colocar porgdes de massa relativa entre 1 a 1,5 kg, agitando
sempre com uma pd de ago inoxiddvel até que se forme um bloco Unico,
homogéneo. Retirar da 4gua quente e com auxilio de uma Iamina de plastico ou de
aco inoxidavel, sobre uma bandeja, também de ago inoxidavel, comprimir bem a
massa para resultar num produto bem consistente.

— Moldagem do queijo prensado: moldar o queijo com as maos, dando o
formato de uma bola e colocé-lo em férmas cilindricas ou retangulares.

-~ Salga direta: a salga é feita diretamente na &gua, onde a massa €
filada. Em média empregam-se 60 gramas (cinco colheres de sopa) de sal em 02
litros de &gua para 1,5 kg de massa. O produto final deve ter 2,5% de sal,
percentual ideal para aumentar a sua conservagao.

-~ Tratamento dos queijos: os queijos, apds retirados das férmas, séo
colocados em lugar arejado e virados todos os dias para a boa distribuigdo da &gua
e do sal. Além disso, devem ser tratados com salmoura (50 gramas de sal em O1
litro de 4gua) e escovados com uma solugdo de cal (20 gramas de cal para 01 litro
de 4gua) diariamente, para evitar o crescimento de mofos e contribuir para a
formacao da casca.
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- Embalagem: a embalagem do queijo prensado deve ser feita usando
sacos de plastico comuns ou a vacuo para protegé-lo dos insetos, das méaos do
consumidor, da poeira e descarga de automotores.

-~ Duragdo: o tempo de vida util do produto é de 20 a 25 dias em
temperatura ambiente.

Os resultados da composicdo quimica do queijo prensado, fabricado com
leite bovino, maturado por 20 dias, sdo apresentados na Tabela 1. -

TABELA 1. Composi¢cdo quimica do queijo prensado fabricado com leite bovino,
ap6s 20 dias de maturacao.

A anadlise microbiolégica do queijo prensado, fabricado com leite bovino,
maturado por 20 dias, tem os resultados apresentados na Tabela 2.

TABELA 2. Anélise microbiolégica do queijo prensado fabricado com leite bovino,
ap6s 20 dias de maturagao.

- Modo de consumo: o queijo prensado € utilizado no preparo de
sanduiches, paes de queijo e ralado como condimento.




5. FLUXOGRAMA DE PRODUCAO
LEITE

PASTEURIZACAO DO LEITE - 65°C POR 30 MINUTOS
RESFRIAMENTO DO LEITE 35 a 38°C

ADICAO DOS INGREDIENTES Fermento (iogurte natural)
Coalhq liquido

COAGULACAO 40 a 50 MINUTOS
CORTE DA'COALHADA
1* MEXEDURA (DURANTE 20 MINUTOS)
RETIRADA PARCIAL DO SORO
2* MEXEDURA E AQUECIMENTO (DURANTE 40 MINUTOS)
RETIRADA TOTAL DO SORO E PRENSAGEM
FERMENTACAO (24 HORAS)
PRENSAGEM, M(iLDAGEM E SALGA
ENFORMAGEM

CONSUMO

RECOMENDACOES BASICAS ——




