consistente, deve-se prolongar

mexedura.

9. Enformagem dos
queijos

Nesta fase, trans-
porta-se a massa para
as formas, pressio-
nando-a um pouco para
sair o soro. Estas
féormas deverdao ser
colocadas sobre uma
superficie plana e
limpa, para que ocorra
a dessoragem.

70. Salga do queijo

Passados 30
minutos, salga-se, a
gosto, toda superficie
superior do queijo,
mantendo-o por mais
30 minutos na mesma
posicdo. Decorrido o
tempo, procede-se a
virada do queijo e salga-
se a outra face.

o tempo de

11. Desenformagem e conservacdo do queijo

Apds o repouso de 12 horas a temperatura de
refrigeracdo, desenformé-lo, conservando-o em
geladeira a temperatura de 7°C a 10°C, para logo

serem embalados e consumidos.

Atencdao:

O produto deve ser consu-
mido no prazo maximo de 10 dias.
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QUELJO MINAS FRESCAL COM LEITE DE CABRA

Uma maneira féacil e racional para o
aproveitamento do leite de cabra na fazenda é
transformé-lo em queijo. A Embrapa Caprinos,
consciente do interesse dos criadores de cabras na
fabricacdao artesanal de queijo de cabra,
recomenda técnicas capazes de fazer um produto
higiénico e de boa qualidade, conservando as suas
caracteristicas sensoriais e nutricionais, como
mostram as seguintes etapas:

1. Obtencéao do leite

As cabras devem ser ordenhadas em locais
limpos e adequados, para obtencao de um leite
higiénico. Em seguida, o leite deve ser filtrado e
acondicionado em latdes apropriados. Nao usar o
leite de animais que tenham sido recentemente
tratados com antibidticos e vermifugos, os quais
causam danos acentuados na coagulacado e na
qualidade do queijo.

2. Utensilios e materiais para fabricacdo do queijo

&= 01 Termometro com escalade 0 °C a 100 °C.
&= 01 recipiente (bacia) de aluminio ou aco
inoxidavel.
&= 01 facaem aco inoxidavel tamanho grande.
&= 01 copo de vidro (200ml).
& Formas plasticas apropriadas.
&= Coalho liquido bovino, fermento e Cloreto de
célcio.
ATENCAO:

Os ingredientes sdo encontrados em casas
agropecuarias.

3. Pasteurizacdo do leite

Proceder o aquecimento do leite em "banho

maria", sob constante agitacdo, a uma temperatura de
65°C por 30 minutos. Em seguida, resfria-lo a 35°C.

4. Adicao do fermento

Coloca-se um copo (200 ml) de fermento
latico para cada 10 litros de leite, sob agitacao.

5. Adicao do Cloreto de calcio

Sob agitacdo do
leite, adiciona-se 25ml
de cloreto de calcio
dissolvidos em 50ml de
agua filtrada, para cada
100 litros de leite.

6. Adicéao do coalho

Dissolver o coalho liquido bovino em um copo
de vidro (200ml) em &gua filtrada (na proporcéao de
1:1 - vide bula). Colocar 7 a 12ml de coalho liquido
para cada 10 litros de leite, sob agitacao,
misturando levemente. Depois disto, deixa-se em
repouso por mais ou menos 50 minutos, até a
coagulacao do leite.

Perfurar a coalhada, utilizando-se uma faca
limpa. A coalhada esta no "ponto" quando, apés a
retirada desta, ndo ha presenca de residuos de
leite grudados na lamina.

8. Corte da coalhada
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O corte da coalhada deve ser realizado com
instrumentos adequados (facas, liras) em todos os
sentidos, procurando obter pedacos (cubos) de,
aproximadamente, 3 cm. Em seguida, mexe-se a
coalhada com movimentos lentos durante 20 a 40
minutos. Para obtencdo de um queijo mais



