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- QUEIJO ANDINO FABRICADO COM LEITE DE CABRA

Luis Eduardo Laguna '
Anténio Silvio do Egito '

RESUMO - A Embrapa Caprinos desenvolve pesquisas sobre tecnologias do
leite de cabra e derivados, através de sua propria Fabrica Escola de
Laticinios, na qual geram-se processos tecnoldgicos de fabricacdo de novos
produtos, de facil execucdo por produtores rurais. A tecnologia aplicada
para a fabricacdo do queijo andino, elaborado com leite de cabra integral e
embalado em folhas de bananeira, confere caracteristicas proprias ao
produto como sabor suave, agradavel, e textura macia, ndo apresentando
dessoragem durante a estocagem, com vida de plateleira de,
aproximadamente, 10 dias. A folha de bananeira (Musa spp), utilizada como
embalagem priméria, ndo oferece risco & sadde, mas sim melhora a
apresentacdo do alimento, conferindo-lhe sabor e aroma caracteristicos.
Novas tecnologias na diversificacdo dos produtos lécteos regionais
agregarao valor aos produtos elaborados com leite de cabra.

Palavras-chaves: Queijo de cabra, fabricacdo, leite, industrializacédo,
tecnologia.

ABSTRACT - Embrapa Caprinos is developing research technologies
concerning goat milk and products thercof its own on laboratory (“Fébrica
Escola de Laticinios”), where technological process have been generated
for the manufature of new products of easy handling by rural producers.
The applied technology for the manufature of “andino” cheese made with

' Médico Veterinario, M.Sc., Pesquisador da Embrapa Caprinos, Sobral, CE.
E-mail: laguna@cnpc.embrapa.br

'Médico Veterinario, M.Sc., Pesquisador da Embrapa Caprinos.
E-mail: egito@cnpc.embrapa.br




goat milk and wrapped in banana-tree leaves produces its own
characteristics to the product, such as an agreeable mild taste, a soft
texture, and not causing whey (serum) during its storage, with a shelf life of
approximately ten days. The banana-tree leaves (Musa spp) used as a
primitive wrapping offers no risk to health, and also improves its
presentation as a food product, granting a characteristic taste and smell. In
conclusion the of technologies and diversification of milk products will add
value to products made with goat milk.

Key words: Goat cheese, manufacture, milk, industrial action, technology.
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O processamento tecnoldgico do queijo andino é similar ao de queijo
coalho, diferenciando-se por sua massa cozida a 85°C, prensagem rapida e
por ser embalado em folhas de bananeira prevnamente selecionadas e
submetidas a tratamento térmico.

Pesquisas realizadas na Fabrica Escola de Laticinios da Embrapa
Caprinos demostraram que o processo de fabricacdo é de facil realizacdo
por produtores rurais, pela semelhangca com o0s queijos prensados
fabricados pelos mesmos e pela facilidade em adquirirem as folhas de
bananeira para embalagem. A vida de prateleira deste produto, conservado
a 10°C, pode ser de até 10 dias, desde que as condicdes de manipulacédo e
higienizacao no processo de fabricacdo e estocagem sejam adequadas.

A utilizacdo da folha de bananeira (Musa spp) como embalagem
para conservacao de diversos alimentos tradicionais remonta ao nosso
patriménio cultural indigena na América Latina. Estas tradicdes até hoje se
conservam, mostrando o interesse que existe por este tipo de embalagem
natural e de fécil aquisicio em nossas areas rurais e urbanas, sendo
preservadas, até entdo, como acervo cultural de geracdes passadas. As
fontes bibliograficas referentes ao tema sdo escassas e os produtos
relacionados a seguir sdo compilados de experiéncias de alimentos
embalados em folhas de bananeira, a exemplo de queijo camponés,
quesillo, tamal, arepas de milho, insulso, envuelto (Coldmbia e América
Central) peixe assado na brasa (Meruoca, Ceard, Brasil), peixe defumado
(Amazonas, Brasil) e pé de moleque (ltapajé, Cear4d, Brasil). As folhas de
bananeira verde, tratadas, tém importéncia na conservacdo de pdo na
Colémbia, ja que este, ao ser coberto, apresenta menor perda de umidade,
conservando desta forma o sabor e a textura do alimento.

As folhas de bananeira tratadas n&do transferem toxicidade ao
alimento. Ao contrério, conservam por mais tempo o alimento e conferem
um sabor e aroma agradaveis caracteristicos, sem interferir no sabor e
aroma original dos produtos.

A biodiversidade tropical da bananeira oferece uma massa vegetal
de folhas disponiveis e suficientes durante todo o ano, o que facilita os mais
diversos usos na conservacdo e comercializacdo de alimentos.




Para os fabricantes desse tipo de queijo, é importante conhecer os
fatores ambientais, como precipitacdo e luminosidade, que incidem
diretamente sobre a disponibilidade de folhas durante o ano. A bananeira
requer uma boa umidade no solo, sendo que as maiores producdes estdo
associadas a uma precipitacao total anual de 1.900 mm por ano (Alves,
1997). Na regido Nordeste, em areas com precipitacées inferiores a 1.000
mm anuais, a producdo de banana sd seria vidvel com o uso de irrigacdo
(Sudene,1979; (Brunini, 1984).

O objetivo deste trabalho é gerar novas tecnologias de facil
aplicacao para pequenos produtores de areas rurais, visando a elaboracéo,
apresentacdo e conservacao adequada de um novo produto lacteo
artesanal com a utilizacdo de recursos naturais renovaveis disponiveis
como as folhas de bananeira (Musa spp) que servirdo como embalagem
primaria.
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O QUEIJO ANDINO

O queijo andino apresenta os seguintes atributos: cor branca,
consisténcia macia, textura lisa e fechada, sem crosta, odor e sabor
caracteristicos, formato redondo, peso entre 200 a 300 gramas e teores
aproximados de proteina total de 20,68%, gordura no extrato seco
46,22%, umidade 44,3% e cinzas 4,42%.

Para a fabricacdo de qualquer tipo de queijo, é de fundamental
importancia utilizar leite obtido em ordenha higiénica, filtrado e de cabras
sadias, que nao se encontrem recebendo tratamento medicamentoso.




3.1. Fluxograma de processo do queijo andino
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Pasteurizac3do lenta a 65°C durante 30 minutos e
- resfriamento do leite a 35°C
0 A
Adicdo do fermento lactico 2% (St. lactis ou St. cremoris)
O
Adicdo de cloreto de calcio 25 g / 100 litros de leite
O
Adicédo de coalho

O

Ponto de corte

O

Corte e mexedura

O

Aquecimento de 50% do soro a 75°C

O

Dessoragem e salga a 2%

O

Aquecimento da massa a 85°C - com o soro da salga

O

Enformagem e prensagem por 2 horas

O

Resfriamento a 10° C

0

Embalagem em folha de bananeira tratada

3.2. Pasteurizacdo do leite
Aquecer a 65°C durante 30 minutos e resfriar a 35°C

3.3. Adicdo do fermento lactico

Utilizar fermento a base de St. lactis ou St. Cremoris, na proporcao
de 2% em relacédo a quantidade de leite que se vai trabalhar, isto é, 2 litros
para cada 100 litros de leite.




3.4. Adicdo do cloreto de célcio

Adicionar 25g dissolvidas em &gua filtrada, para cada 100 litros de
leite.

3.5. Adicédo do coalho

Utiliza-se a quantidade indicada pelo fabricante para coagular em
quarenta minutos. Este coalho, independente de que seja liquido ou em pg,
deve sempre ser dissolvido em pequeno volume de agua filtrada. Adicionar
esta solucdo ao leite, seguido de agitacdo por alguns segundos. Deixar o
leite em repouso completo até o momento da coagulagéo.

3.6. Ponto de corte

Cortar a coalhada no momento em que ela apresentar as seguintes
caracteristicas: ao pressionar a coalhada que se encontra na borda do
recipiente, ela se solta e apresenta-se com uma consisténcia gelatinosa.
Outro teste seria perfurar a coalhada com uma faca, sendo que esta nao
deve apresentar residuo de leite.

3.7. Corte e mexedura

Cortar a coalhada inicialmente com a lira na posicdo horizontal e
logo apés com a lira na posicéao vertical, de forma lenta e firme, obtendo-se
cubos com 1,5 cm de didmetro. O corte da coalhada deve ser feito em
todos os sentidos, procurando obter pedacos (cubos) homogéneos. Em
seguida, mexe-se a coalhada com movimentos lentos durante 20 a 30
minutos (até que os grdos comecem a ficar depositados no fundo do
recipiente).

3.8. Aquecimento do soro

Retirar aproximadamente 50% do soro e aquecer até 75°C,
retornando-o lentamente para o recipiente com a massa em constante
agitacao por 5 a 10 minutos.




3.9. 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.

3.10. Aquecimento da massa no soro da salga

Aquecer a massa com a salmoura em fogo direto, até atingir a
temperatura de 85°C. Durante este processo, deve-se mexer lentamente
paraigualar a temperatura em toda a massa.

3.11. Enformagem e prensagem

Coletar a massa do recipiente diretamente para formas de 200 a
300 gramas, com dessorador, ou um pano morim quando nao se dispuser
de dessorador. Em seguida, prensar por 60 minutos para fazer a primeira
viragem e, logo ap6s fazer a Ultima prensagem por 60 minutos.

3.12. Desenformagem

Apés a prensagem, retirar os queijos das formas e coloca-los a
temperatura ambiente, em local ventilado para diminuir a umidade e a
temperatura.

3.13. Resfriamento
Os queijos devem ser resfriados de modo a atingir uma
temperatura aproximada de 10°C na geladeira, para serem embalados.

3.14. Embalagem

Embalar os queijos em folhas de bananeira previamente limpas,
desinfetadas, passadas em fogo direto e cortadas conforme formato do
queijo (Figuras 1, 2, 3e 4).




Fig. 2. Folha de bananeira submetida ao
fogo direto.

Fig. 3. Rebaixamento da nervura central.

Fig. 4. Corte da folha no formato do queijo.

s

Coletam-se somente folhas sadias e ndo pulverizadas por
agrotoxicos, cortadas na altura do pseudopeciolo, livres de queimaduras de
sol, danos por insetos, deficiéncias minerais, pragas como Sigatoka, Mal-do
Panama, mofo, etc., ou seja, que apresentem uma cor verde uniforme e ndo
sejam rasgadas.
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As folhas de bananeira sdo formadas por bainha foliar,
pseudopeciolo, nervura e limbo foliar como mostra a Figura 5 (Champion,
1975).

Folha adulta

. — ————
Limbo 5

o
L ‘\
—>
N =ie Nervura

Limbo de folha A4
funcional jovem T VA

— .
Pseudopeciolo

Folhas de
rebentos

(lanceoladas) Bainha foliar

Fig. 5. Folhas jovens e adultas da bananeira.




Segundo Hewitt (1955) e Hewitt & Osbone (1962), as folhas sédo os
locais de maior atividade quimica da vida da planta e a andlise desse érgao
parece ser o melhor indicador do estado nutricional do bananal.

O limbo foliar apresenta-se como uma lémina delgada e de coloracao
verde intenso na face superior e mais clara na inferior (Alves, 1997).

A formacao da folha no interior do pseudocaule é continua, podendo-
se encontrar até 12 folhas imaturas, dependendo do cultivar (Champion,
1975). O intervalo de emissao das folhas varia com as condicoes ecoldgicas e
com a cultivar. Uma planta de banana pode emitir entre 30 a 70 folhas
(Moreira, 1987).

O prolongamento do peciolo da origem a nervura central sem que
ocorra ponto de transicdo. Apresentando a mesma anatomia, torna-se mais
fino a medida que se aproxima do apice da folha (Alves, 1997).

e s wie

[6 PREPAl;iO DAS F;LHAS}

As folhas devem ser coletadas na forma adulta e inteiras, devendo-se
realizar o corte no pseudopeciolo (Figura 5).

Apés a coleta, as folhas devem ser transportadas evitando ser
rasgadas e colocadas sobre uma superficie limpa e plana, (mesa ou bancada).
Limpar as folhas com pano Umido, previamente desinfetado com &agua
clorada, para eliminar as impurezas presentes na superficie (Figura 1).

Submeter o limbo mais escuro ao fogo direto, passando-o
lentamente pela chama até produzir um amolecimento e maciez da folha,
facilitando sua manipulacéo e corte (Figura 2). O limbo de cor mais clara
deve ficar em contato direto com o produto (queijo), e a nervura central
deve ser rebaixada até a altura do limbo, para o corte da folha no formato do
queijo (Figuras 3 e 4).




. CONCLUSOES E RECOMENDACOES

® O processo tecnoldgico de fabricacdo do queijo andino com leite de
cabra é de facil execucao por parte de pequenos fabricantes de queijos.

® O queijo andino é suave e de textura macia, ndo apresentando
dessoragem durante a estocagem, facilitando seu armazenamento e
conservacao.

® O queijo andino deve ser conservado a temperatura de refrigeracdo (5°C
a 10°C) e consumido num periodo maximo de 10 dias, para preservar
suas caracteristicas sensoriais.

® A folha de bananeira utilizada como embalagem primaria ndo oferece

risco a saude, mas melhora a apresentacdo, o sabor e o aroma do
alimento.

® No Brasil, a disponibilidade de folhas de bananeiras durante todo o ano,
permite a sua utilizacao a um custo muito baixo.
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