Comunicado

Introducao

O queijo € um dos alimentos manufaturados mais
antigos, ndo possuindo registros seguros de quando o
homem comecou a fabrica-lo. A teoria mais aceita é
que este processamento tenha ocorrido no momento da
domesticacao de cabras e ovelhas, ha aproximadamen-
te 10.000 anos a.C., periodo no qual os pastores
descobriram a vantagem da separacao do leite fermen-
tado em soro e coalhada. Quanto aos queijos fabricados
com leite de vaca, s6 apareceram dois a trés mil anos
mais tarde, ja que a domesticacdo dos bovinos ocorreu
um pouco mais tarde que a de caprinos e ovinos
(ROBUCHON, 1997). A partir desta época, o queijo
provavelmente passou a ser um dos principais alimen-
tos processados pelo homem, principalmente por suas
inigualdveis caracteristicas sensoriais e nutricionais.
Este produto passou por um processo de aprimoramen-
to, chegando aos dias atuais com grande variedade e
inovacoes tecnoldgicas. No entanto, alguns raros
produtos artesanais sao fabricados da mesma forma ha
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séculos, mantendo as caracteristicas inigualaveis e
superiores a produtos fabricados de forma industrial, a
exemplo de queijos franceses como Roquefort e Saint-
Nectaire, entre outros, onde as condicées climaticas,
tipo de leite e alimentacdo dos animais favorecem a
fabricacéo exclusiva destes produtos na regido de
origem, sendo os mesmos protegidos por selos de
qualidade. Portanto, principalmente em paises da
Europa, condi¢cdes climéticas especificas de uma regido
sdo utilizadas para a fabricacdo de produtos lacteos
artesanais visando preservar a qualidade e suas
propriedades sensoriais.

A qualidade e as propriedades sensoriais de um queijo
estdo condicionadas aos seguintes fatores: tipo de
leite utilizado (cabra, ovelha, vaca, etc.), alimentacéo e
raca dos animais, tipo(s) de substancia(s) utilizada(s)
para coagular o leite, e condicdes particulares do
processo de maturacdo, como umidade e temperatura
(BERTOZZI; PANARI, 1993; BUCHIN et al., 1999). As
diferentes combinacdes destes fatores originam a
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Processamento Artesanal de “Queijo do Sertdo”...

grande variedade de queijos que tém sido fabricados
desde os tempos imemoriais, constituindo-se em um
dos alimentos mais variados e culturalmente caracte-
risticos das comunidades humanas.

Uma das etapas fundamentais no processo de elabora-
cao do queijo é a coagulacdo do leite, entendida como a
conversao do leite fluido em gel. Fisicamente, este
fend6meno se deve a ruptura do equilibrio coloidal em
que se encontram as particulas de fosfocaseinato de
célcio, ocasionando a precipitacdo das micelas de
caseina e formando um gel tridimensional que retém
gordura, dgua, sais, protease e outros elementos do
material de partida (ALAIS, 1985; PAYNE et al., 1983).
Todo este processo € influenciado por diferentes
fatores, como o pH, temperatura e tipo de coagulante,
que pode ser de origem vegetal, como as proteases da
Cynara cardunculus L. e Cynara humiles L. ou de
origem animal como a quimosina (ESTEVES et al., 2003;
LUCEY et al., 2003; VASBINDER et al., 2003).

Em decorréncia dos grandes avancos na industria
lactea mundial, associados ao surgimento de novos
insumos de producdo, como enzimas, fermentos, etc.,
e a possibilidade de obtencao de condicoes ambientais
diversas, através de camaras com controle de tempe-
ratura e umidade, tém-se fabricado produtos similares
aos tradicionais queijos artesanais europeus em
diversas partes do mundo. Como conseqtiéncia, nos
ultimos anos, tem-se intensificado nao sé na Franca
(pais de notdria tradicao queijeira), como também em
outros paises da Unido Européia, o surgimento de
protecao para estes produtos inigualdveis,
objetivando-se dar melhor garantia ao consumidor,
bem como uma maior diferenciacdo em relacdo aos
produtos industriais ou fabricados em localidades
diferentes da regido de origem. Por outro lado, os
avancos tecnolégicos tém ocasionado alteracdes nos
processos de fabricacdo de alguns queijos artesanais,
nao sé na Europa como no Brasil, a exemplo do queijo
de coalho nordestino. Antes da popularizacao dos
sistemas de refrigeracdo na regido Nordeste, este
produto era fabricado e conservado a temperatura
ambiente, e as caracteristicas climaticas especificas
do sertdo, como alta temperatura e baixa umidade,
proporcionavam o desenvolvimento de caracteristicas
sensoriais especiais no queijo de coalho e favoreciam
sua conservacao. No entanto, com a difusdo da
refrigeracdo, tem-se observado a crescente conserva-
cao deste queijo a baixa temperatura, alterando as
caracteristicas sensoriais originais do produto.

Portanto, este trabalho objetivou o desenvolvimento
de um processo tecnoldgico para fabricacdo de um
queijo artesanal, com base na tecnologia secular
utilizada nas fazendas do sertdo nordestino, aplicada
no processamento do “queijo de coalho do sertdo”.

Fabricacao dos Queijos

O processo de fabricacao do “queijo tipo coalho do
sertdao” com leite de cabra é simples e ndo requer
instalacoes e equipamentos especiais. Para seu
processamento artesanal necessita-se apenas de um
tangue para acondicionamento de leite, termémetro,
utensilios domésticos, como faca e formas para
queijos, e local limpo e arejado, de preferéncia com
janelas teladas para evitar a entrada de insetos. No
entanto, para se ter um produto de qualidade, alguns
preceitos basicos sdo necessdrios, como a obtencao de
leite de qualidade proveniente de ordenha higiénica, que
seja processado o mais rapido possivel apdés a ordenha
e sob condicdes higiénico-sanitarias adequadas, de
acordo com as Boas Préaticas de Fabricacao
(BENEVIDES; EGITO, 2007). Para o processamento, o
primeiro passo é a pasteurizagao, que pode ser rapida
ou lenta. A pasteurizacao rdpida consiste em aquecer o
leite a temperatura de 72 a 75°C por um periodo de 15
segundos, seguido de resfriamento a 2-3°C, sendo este
sistema mais adequado para processamento semi-
industrial ou industrial. Na pasteurizacao lenta, o leite é
aquecido em um sistema de banho-maria a temperatura
de 62 a 65°C por um periodo de 30 minutos, e em
seguida resfriado a 35-37°C, temperatura ideal para
inicio do processamento do queijo. Destacando-se que
neste trabalho utilizou-se a pasteurizacao lenta.

Apés a fabricacdo, os queijos foram mantidos por 20
dias em condi¢cGes ambientais naturais da regidao Norte
do Cearda, sob uma temperatura de 30°C e umidade
relativa (UR) na faixa de e 40%. Os queijos foram
analisados microbiologicamente quanto a coliformes a
45°C, estafilococos coagulase positiva e Sa/monella
sp. (BRASIL, 2001). Foi também realizada anélise
sensorial informal dos produtos por um painel nao
treinado. Buscou-se resgatar a tecnologia tradicional
(Fig. 1 a 26), que esta sendo esquecida nos dias de
hoje devido a difusao da refrigeracao, e estabelecer as
etapas e condi¢cdes que originam as caracteristicas
sensoriais do verdadeiro queijo do sertdo, a exemplo
dos trabalhos desenvolvidos em paises europeus, onde
as tecnologias seculares sdo preservadas para manter
as caracteristicas originais de queijos artesanais.
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Etapas do Queijo

Fig. 5. Deixe o leite em repouso até o momento do corte da coalhada

Fig. 1. Apés a pasteurizacgao do leite, verifique se a temperatura esta
adequada para o inicio do processamento (35 a 37°C).

Fig. 6. Verifique o ponto de corte da coalhada, utilizando uma faca de aco
inox. Esta ndo deve apresentar residuo de leite apds o corte.

Fig. 2. Adicione o fermento lacteo, na propor¢cdo de 1 a 1,5 % do volume do
leite, mexendo sempre.

Fig. 7. Corte a coalhada com a lira horizontal no sentido longitudinal

Fig. 3. Junte o cloreto de célcio na proporcéo de 15g para cada 100 litros de
leite e mexa

Fig. 8. Corte a coalhada com a lira vertical no outro sentido.

Fig. 4. Adicione o coalho diluido em agua filtrada na proporcdo recomendada
pelo fabricante e mexa.

Fig. 9. Realize a primeira mexedura lentamente por 5 minutos alternando com
repousos por mais 5 minutos.
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Fig. 10. Realize a segunda mexedura com movimentos alternados com
repousos até que os gréos figuem arredondados e se depositem no fundo
do tanque.

Fig. 16. Prepare uma salmoura na proporcéo de 12g de sal/L de leite. O sal
deve ser diluido no soro (500 mL de soro para cada 100g de sal).

Fig. 11. Retire 50% do soro e transfira-o para outro recipiente

Fig. 17. Misture a salmoura a massa e deixe-a em repouso por 15 minutos.

Fig. 12. Aqueca o soro a 75°C

Fig. 18. Retire todo o soro do tanque

Fig. 13. Retorne o soro quente ao tanque com a coalhada.

s . b

Fig. 19. Esfarele a massa com as méaos para que os graos fiquem separados

Fig. 14. Mexa rapidamente até que os grdos da coalhada figuem mais firmes
e que ao repousar, depositem-se no fundo do tanque.
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Fig. 20. Enforme a massa.

Fig. 21. Prense a massa por cerca de 12 horas utilizando 0,5 libras para 10
kg de massa

Fig. 22. Desenforme apés 12 horas, retire o dessorador e volte a prensar por
1 hora .
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Fig. 23. Deixe os queijos a temperatura ambiente cobertos com pano limpo e
seco

Fig. 24. Caso apareca fungos na superficie do queijo, lave-o com dgua com
sal na proporcdo de 159 de sal/L de 4gua. Deixe o queijo em lugar
ventilado, tendo-se o cuidado de lavar todo o material que entrou em
contato com o queijo com solucdo de agua sanitaria.

Fig. 25. Os queijos podem ser consumidos logo apds a prensagem ou apds
maturacdo a temperatura ambiente. Queijos maiores tendem a ficar tenros
por periodo mais prolongado.

Fig. 26. Queijos prontos para consumo

Consideracées Finais

Utilizando-se as condicdes de processamento descri-
tas, a maturacao do queijo a temperatura ambiente
mostrou excelentes resultados. Andlises
microbiolégicas realizadas aos 20 dias apds o
processamento indicaram que os queijos mantinham-
se de acordo com a Resolucdo Normativa que estabe-
lece os padrbes microbiolégicos para alimentos do
Ministério da Saide (BRASIL, 2001).

E importante destacar que o tamanho do queijo é um
fator a levar em consideracéao, visto que queijos
pequenos perdem umidade mais rapidamente, tornan-
do-se duros em menor tempo. No entanto, observa-se
que mesmo secos e com consisténcia firme, o sabor
obtido é excelente.

Portanto, a maturacao de queijo de cabra em tempera-
tura ambiente é possivel em clima de alta temperatura
e baixa umidade, como observado no sertdo nordesti-
no, sendo empregada ha séculos pelo sertanejo. A
metodologia descrita destaca-se como uma alternativa
viavel para a fabricacdo de queijos artesanais em
regides que ndo possuem sistema de energia elétrica
ou de refrigeracao, possibilitando o processamento
artesanal ao nivel de agricultura familiar e a
comercializacao em feiras livres.
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