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Introducao P& de ago inoxidavel

E um derivado lacteo, originario da Italia, ndo prensado ~ * Coador de tela fina

e defumado, de massa filada, obtido de leite pasteuriza-

do, que deve ser colocado para consumo vinte dias apés * Formas plasticas cilindricas verticais
sua fabricacdo. Apresenta as seguintes caracteristicas:

formato variavel, tendendo a esférico, peso de 500 g a
2 kg, crosta fina, consisténcia semidura, textura
compacta e fechada, de colorag&o branco-creme,
homogénea, odor e sabor suave e salgado.

Pelo fato de ndo necessitar de refrigeracdo para a sua

e Fogao industrial de uma a quatro bocas
e Bandeja de aco inoxidavel

e Termobmetro de mercurio de —10 a 110 °C

Defumador

conservacao, pode ser explorado, com éxito, nas
comunidades rurais. O consumo é feito diretamente em  b) Ingredientes
pratos cozidos e com vinhos.

Leite

Materiais utilizados na fabricacéo

e Fermento latico (iogurte natural)

a) Utensilios

e Cloreto de calcio

Tanque de ago inoxidavel
e Coalho liquido

Liras vertical e horizontal
e Sal
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Modo de preparo

Matéria-prima: Leite integral ou padronizado (retirada
parcial da gordura), de boa qualidade, coado, pasteuri-
zado (aquecido em temperatura de 65 °C, por 30
minutos) e resfriado, logo a seguir, em agua corrente,
para 35-38 °C.

Adicao de ingredientes

a) Fermento latico: adicionar 0,5% a 1% (500 mla 1
litro), para cada 100 litros de leite, com a finalidade de
acelerar a acidificacdo do leite.

b) Cloreto de célcio: adicionar 20 g (duas colheres de
sopa), para cada 100 litros de leite. Repde os sais de
célcio perdidos na pasteurizacéo do leite.

¢) Coalho liquido: adicionar puro ou diluido em agua 70
ml (7 colheres de sopa), para cada 100 | de leite. Tem a
funcao de transformar o leite em coalhada.

Coagulacéo do leite: Ap6s a adicdo dos ingredientes, o
leite estara coagulado em 40 minutos, o que se conhe-
ce da seguinte maneira:

a) Pressionando-se a coalhada com as costas das méos,
ela se desloca facilmente das paredes do vasilhame,
sem deixar nenhum grumo, ou

a) Introduzindo-se a méo espalmada na coalhada, ao se
dobrar os quatro dedos, a coalhada se fende em s6
sentido.

Corte da coalhada: O corte da coalhada é efetuado com
liras nos sentidos vertical e horizontal do vasilhame, até
reduzir os grédos da massa a 1 cm3.

Repouso da massa: Apoés o corte, a massa deve perma-
necer em repouso por trés minutos.

12 Mexedura
1. Agitar vagarosamente a massa com a pa ou colher
de aco inoxidavel ou agitador proprio, por trés minutos

e repousar a massa por igual tempo.

2. Repetir trés vezes a operacdo acima, com intervalos
de trés minutos.

3. Sedimentar a massa por trés minutos e retirar cerca
de 30% do soro, em relagdo ao volume inicial de leite.

22 Mexedura

1. Proceder a mexedura continua e rapida, seguida de
aguecimento com agua quente, em temperatura entre
80-85°C.

2. Em seguida, proceder ao aquecimento com agua, a
temperatura entre 80-85 °C, adicionando porcdes de
agua de modo que a temperatura se eleve em 1 °C, a
cada 5 minutos, até 43-44 °C.

3. O ponto final pode ser detectado quando os gréos da
massa, anteriormente foscos, passam a brilhosos.

Repouso da massa retirada do soro: Deixar a massa em
repouso por cinco minutos, fazer a retirada do soro e
prensé-la, no préprio vasilhame, com placas perfuradas
e peso relativo a duas vezes o peso da massa, durante
10 minutos.

Fermentacdo da massa: Deixar a massa no proprio
vasilhame, a temperatura ambiente, por 20 a 30 horas,
a fim de permitir a fermentacao ou acidificacdo. Apés
esse tempo, cortar um pedaco de massa, colocar em
agua quente, entre 80-85°C. Se a massa esticar,
formando filamentos, sem se arrebentar, estara no
ponto ideal.

Filagem e moldagem: Cortar a massa, em pedacos
pequenos, e coloca-los em um tacho ou cuba de aco
inoxidavel, contendo dgua quente. Agitar a massa com
a pa, até que se forme um bloco homogéneo e bastante
elastico. Tomar nas méos uma quantidade de massa
desejada (por exemplo 1 kg), mantendo-a sempre
gquente para moldar o queijo e coloca-lo em formas
plasticas apropriadas.

Salga dos queijos: Logo ap6s o resfriamento dos queijos,
deposita-los em salmoura, a 20% de sal (20 kg de sal
em 80 litros de agua), por 20 horas, 8 horas e 3 horas,
para queijos de 1 kg, 500 g e 200 g respectivamente.

Secagem dos queijos: Apos a salga, 0s queijos sao
deixados em geladeira ou em ambiente arejado, por trés
a cinco dias para a secagem.

Defumacéo: Transferir para o defumador os queijos
acondicionados em redes de nylon e manté-los dependu-
rados pelo periodo de oito a dez horas, utilizando um
defumador contendo serragem e pedacos de madeira,
sem cheiro desagradavel.



Embalagem: Sacos de plasticos comuns ou CRAY-O-
VAC.

Conservacao: N&o é necessaria a refrigeracéo.

Rendimento: 1 kg de queijo provolone pode ser obtido
com10 litros de leite.

Durabilidade: Quatro meses.
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