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QUEIJO ANDINO FABRIC

QUEIJO ANDINO

O queijo andino apresenta caracteristicas sensoriais e fisicas particulares, como
sabor suave, agradavel, textura macia, sem apresentar dessoragem durante a
estocagem e com vida de prateleira de , aproximadamente, 10 dias a temperatura de
refrigeracao de 5°C a 10°C. Este alimento pode ser produzido em todas as regides do
Pais a baixo custo, utiizando folhas de bananeira (Musa spp), como embalagem
biodegradavel, a qual ndo oferece risco a saude e ao meio ambiente, protegendo e
melhorando a apresentacao do produto e conferindo-lhe sabor e aroma caracteristicos
durante a estocagem. A diversificacdo de produtos lacteos regionais, de facil elaboracao
como o queijo andino, geram renda e agregam valor ao leite de cabra.

RECOMENDAGOES TECNICAS

Para a fabricagao de qualquer tipo de queijo € de fundamental importancia utilizar
leite obtido de ordenha higiénica, filirado e de cabras sadids, que nao se encontrem
recebendo tratamento medicamentoso.

FABRICACAO DO QUEIJO:

1. Pasteurizagio do leite: aquecer a 65 °C durante 30 minutos e resfriara 35°C.

2. Adicao do fermento lactico : utilizar fermento lactico a base de cultivos
mesofilicos de Streptococcus lactis e Streptococcus cremoris, na proporcao de 2% em
relacao a quantidade de leite que se vaitrabalhar.

3. Adicdao do Cloreto de Calcio: Adicionar 25g dissolvidas em 100 ml de agua
filtrada, para cada 100 litros de leite.

4. Adicao do coalho: utiliza-se a quantidade indicada pelo fabricante para
coagular em quarenta minutos. Este coalho, independente que seja liquido ou em po,
deve sempre ser dissolvido em pegueno volume de agua filtrada. Adicionar esta solugao
ao leite, seguido de agitacao por alguns segundos e parar completamente a mexedura
ate o momento da coagulagao.

5. Ponto de corte: Cortar a coalhada no momento em que apresentar
caracteristica de gelatina, ou seja: ao pressionar a coalhada que se encontra na
borda do recipiente, esta se soltara. Outro teste seria perfurar a coalhada com
uma faca, sendo que esta nao deve apresentar, ao corte, residuo de leite.
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DO COM LEITE DE CABRA

6. Corte e mexedura : cortar a coalhada inicialmente com a lira na posigao
horizontal e, logo apds, com a lira na posicéo vertical, de forma lenta e firme, obtendo-se
cubos com 1,5 cm de didametro. O corte da coalhada deve ser feito em todos os sentidos,
procurando obter pedagos (cubos) homogéneos. Em seguida, mexe-se a coalhada com
| movimentos lentos durante 20 a 30 minutos ( até que os graos comecem a ficar
depositados no fundo do recipiente ). '

w 7. Aquecimento do soro: retirar aproximadamente 50% do soro e aquecer até 75
| °C, retornando-o lentamente para o recipiente, com a massa em constante agitagao por 5
a 10 minutos.

8. Dessoragem e salga: retirar, aproximadamente, 3/4 do soro total da cuba e,
com o restante do soro, preparar a salmoura , utilizando-se 20 gramas de sal por cada litro
de leite. O sal deve ser bem diluido no mesmo soro, para logo ser filtrado e adicionado a
‘ massa, agitando-se lentamente por dez minutos.

9.Aquecimento da massa no soro da salga: aguecer a massa com a salmoura
em fogo direto, até atingir a temperatura de 85 °C. Durante este processo, deve-se mexer
lentamente para igualar a temperatura em toda a massa.

10. Enformagem e prensagem: coletar a massa do recipiente diretamente para
formas de 200 a 300 gramas, com dessorador, ou um pano morim, guando nao dispuser
de dessorador. Em seguida, prensar por 60 minutos para logo fazer a primeira virageme a
Ultima prensagem por mais 60 minutos.

11. Desenformagem: apds a prensagem, retirar os queijos das formas e coloca-
los & temperatura ambiente, em local ventilado para diminuir a umidade e a temperatura.

12. Resfriamento: Os queijos devem ser resfriados de modo a atingir uma
temperatura aproximada de 10 C, para logo serem embalados.

13 Embalagem : Embalar os queijos em folhas de bananeira previamente limpas ,
desinfetadas, passadas em fogo direto e cortadas conforme formato do queijo .

Coletam-se somente folhas inteiras, adultas e sadias, nao pulverizadas por
agrotoxicos, livres de queimaduras de sol, danos por insetos, pragas como Sigatoka, Mal-
do Panama, Mofo, etc., ou seja: que apresentem uma cor verde uniforme e nao sejam
rasgadas. Limpar as folhas com pano umido previamente desinfetado com agua clorada,
para eliminar as impurezas presentes na superficie. Submeter o limbo mais escuro ao
fogo direto, passando-o lentamente pela chama até produzir um amolecimento e maciez
da folha, o que facilita sua manipulagéo e corte. O limbo de cor mais clara deve ficar em
contato direto com o produto, e a nervura central deve serrebaixada a nivel do limbo.
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