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de Coalho Fabricado com
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e Defumado
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Introducao

A defumacdo de alimentos é um método antigo de preservacao. Melhora a
qualidade sensorial através dos componentes aromaticos e conferem ao
produto protecao bactericida, cor, sabor e efeito antioxidante (SHAKEEL et
al, 2003). As propriedades organolépticas, como aroma e sabor sdo muito
importantes na aceitagao do alimento pelos consumidores, especialmente
em queijos finos ou artesanais.

Existem dois tipos de defumacdo: a quente e a frio. A defumacdo a frio € a
mais indicada para queijos, pois a gordura ajuda a reter compostos
aromaticos da fumaca e evita a deformacdo do mesmo, além de exercer a
funcdo de conferir sabor e odor agradaveis e

estender a durabilidade do produto.

O combustivel utilizado na queima para a producdo de fumaca é a raspa de
madeira. No Brasil as raspas de madeiras como utilizadas, sao as de
eucalipto, massaranduba e

maracatiara, devendo ser evitadas as resinosas, pois

dardo sabor desagradavel ao alimento. A combustdo a frio, unicamente
através da fumaca, da origem a formacdo de substdncias aromaticas
desejaveis. Os queijos corretamente defumados com controle de
temperatura e fumaca conseguem boa aceitacao no mercado.

O processo tecnolégico de maturacdo e defumacdo do queijo de coalho em
desenvolvimento na Embrapa Caprinos e Ovinos tem demonstrado de facil
aplicabilidade em pequenas escalas de producdo, capaz de conferir
atributos diferenciados ao produto. Outros tipos de queijos,

como o Coalho condimentado com ervas aromaticas e natural (EGITO et al,
2007), (EGITO; LAGUNA, 1999), tipo ricota (LAGUNA; LANDIM, 2003) e 0
Andino (LAGUNA; EGITO, 2001) poderdo ser defumados através

desta tecnologia, agregando valor ao leite de cabra.

Caracteristicas do Produto

Através do processo tecnologico em desenvolvimento, o queijo de coalho
maturado e defumado apresenta formato redondo, cerca de 250g,
coloragao amarelo ouro apés a defumacao. Transcorridas 12 horas, a cor
do gueijo torna-se marrom-claro devido a gordura que migrou do interior
do queijo por meio da acdo do calor para a superficie o gqueijo apresenta
textura macia sem perdas significativas do rendimento.

Pelas caracteristica do produto o queijo Coalho maturado e defumado deve ser
conservado a temperatura de refrigeracdo para prevenir o crescimento de
microrganismos, como também garantir uma vida de prateleira maior. Apods
sete dias de maturagao o queijo de Coalho maturado apresentou teor de
proteina de 33,04% e gordura de 25%, valores ligeiramente superiores quandc
comparados aos obtidos no primeiro dia de fabricacao. O pH inicial de 5,68
teve uma ligeira reducdo para 5,15.
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Descricao do Processo de Fabricacdo

1. Leite

O leite de cabra in natura deve ser de boa qualidade, preferencialmente leite do dia
e integral, apresentando acidez titulavel entre 13°D a18°D. A qualidade do leite
tem inicio na origem. Assim, quanto maior for a higiene do rebanho e durante a
ordenha, melhor serad a qualidade final do leite e, conseglientemente, menores
serdo os indices de perda do produto no processo de beneficiamento. As cabras
devem ser ordenhadas em locais limpos e adequados. N3o se deve utilizar o leite
de animais debilitados ou em tratamento com antibidticos e

vermifugos, os quais causam danos acentuados na coagulacdo e na qualidade do
queijo.

2. Filtrar o leite
O leite deve ser filtrado e acondicionado em recipientes apropriados.

3. Pasteurizacao

A pasteurizagao tem por objetivo destruir os microrganismos que contaminam o
leite. Para realizar a pasteuriza ¢8o lenta, deve-se aquecer o leite & temperatura de
65°C por um periodo de 30 minutos. Em seguida resfria-lo imediatamente &
temperatura de 35°C para iniciar o processo de fabricacdo do queijo.

4, Adicao do fermento lactico

Neste tipo de queijo, deve-se inocular 1,5% a 2% de fermento |actico selecionado.
Por exemplo, para cada 100 litros de leite, adiciona-se de

1,5 a 2 litros de fermento.

5. Adicao do cloreto de calcio
Sob agitacdo do leite, adicionam-se 25g de cloreto de calcio (CaCl,) dissolvidos em
50 mL de agua filtrada, para cada 100 litros de leite.

6. Adicao do coalho

Dissolver o coalho liguido bovine em um copo de vidro (200mL) em agua filtrada na
proporcdo de 1:1, ou seja (1mL de dgua / 1mL de coalho liquido). Colocar 7 a 12
mL de coalho liquido para cada 10 litros de leite, sob agitacdo, misturando
levemente. Em seguida, deixa-se em repouso por aproximadamente 40 a 50
minutos, até a coagulacdo do leite.

7. Corte da coalhada

Para saber o ponto exato do corte, perfure a massa com uma faca limpa,
devidamente lavada. Ao retira-la, esta nao deve apresentar sobra do leite.

O corte da coalhada deve ser realizado com instrumentos adequados (facas, liras)
em todos os sentidos, procurando obter grées (cubos) de massa, de
aproximadamente 1,5 cm.



8. Mexeduras

primeira mexedura

Aproximadamente por 5 minutos. Apds o corte, deve se mexer a coalhada
lentamente, evitando-se quebrar muito os cubos; deixar em repouso por
aproximadamente trés minutos.

segunda mexedura

Pode ser realizada com movimentos suaves, por igual periodo de tempo, 5 minutos.
Outras mexeduras poderdo ser realizadas até o momento em que os grios da
coalhada apresentem as seguintes caracteristicas: figuem arredondados,
depositando-se facilmente no fundo do recipiente e ao serem coletados, unem-se,
formando blocos.

9. Aquecimento do soro e dessoragem

Retira-se cerca da metade do soro e aquece-o a 75°C, retornando-o lentamente
nesta temperatura, para o recipiente com a massa. Em seguida, realiza-se a
mexedura. A mexedura deve ser mais rapida, para

evitar o aglomerado dos grdos. Apés identificar o ponto dos grios para a retirada
do soro, aproximadamente 5 minutos apds a mexedura, retira-se todo o soro em
contato com a massa para iniciar a salga.

10. Salga da massa

Adiciona-se 1 kg de sal de cozinha para cada 100 litros de leite utilizado na
fabricacdo. O sal deve ser diluido em pequena quantidade de soro e filtrado, sendo
despejado na massa uniformemente. A salmoura deve permanecer em contato com
a massa por aproximadamente 10 minutos.

11. Enformagem e prensagem

A massa deve ser colocada nas formas com os dessoradores, aplicando-se uma
suave pressdo com a mao, com a finalidade de que a mesma fique bem distribuida.
O queijo enformado deve ser prensado por aproximadamente 14 horas.

12. Desenformagem

Neste ponto do processo, os queijos sdo retirados da forma com cuidado para nédo
serem danificados. Em seguida, sdo colocados em local ventilado para perder um
pouco de umidade. Depois disso, os queijos estdo prontos para o consumo ou
encaminhados para maturacao.

13. Maturacéao

A maturagdo tem por finalidade dar aos queijos caracteristicas especiais (odor,
sabor, cor e consisténcia) que vao acentuando-se com o envelhecimento, podendo
ser de 7, 15, 30 e 60 dias, mantidos abtemperaturas entre 10°C a 12 °C, com
umidade controlada de 85% a 90%.

14. Defumacao

Esta deverd ser realizada apds sete dias de fabricacdo do gueijo (maturacao),
quando este ja tenha formado a casca. Em clima tropical, os queijos dever3o ser
retirados da refrigerac@o e colocados a temperatura

ambiente por 12 a 18 horas antes de iniciar o processo de defumacao, com a
finalidade de uniformizar tanto a temperatura interna como a externa.



15. Tempo e temperatura de defumacgao

O tempo de defumacdo recomendado para o queijo Coalho com peso de 250g € de

2 horas a temperatura de 40°C a 42°C, obtendo-se um queijo de coloracdo amarelo
ouro no final do processo.

16. Resfriamento dos queijos

Terminado o processo de defumacao, os queijos deverdo ficar em repouso durante
10 horas em lugar limpo e seco, cobertos para evitar poeira e insetos. Apds este
periodo, os queijos deverao ser conservados a temperatura de refrigeracdo de 8°C

2 12°C.

17. Embalagem

Embalar o queijo em sacos plasticos adequados para alimentos. Quando se utiliza

embalagem a vacuo, o queijo pode conservar-se por até 60 dias em temperatura de
refrigeracdo.

18. Rotulagem e comercializacio

Apds embalar os queijos, rotular de forma uniforme para obter boa apresentacdo

na comercializacdo.

Consideracoes

O processo tecnoldgico de defumacao do queijo de coalho, apresentou bons resultados,
mostrando ser uma alternativa viavel de diversificagdo e conservagao do produto com validade
de consumo de até de 30 dias, se embalado sem vacuo, e de até 60 dias, com véacuo.

A tecnologia sera finalizada e validada com o estudo de vida de prateleira e aceitacio do
consumidor.
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