Introducao

A coalhada produzida mundialmente, com os
diferentes tipos de leite de mamiferos
domesticados, principalmente de cabra, ovelha,
bufala e vaca, ainda conserva as mais diversas
tradicdes culindrias na sua elaboracdo, difundidas
através de migracOes continentais e
intercontinentais das populacdes, desde séculos
passados ate os atuais dias. Sua origem se
confunde com a do queijo que é anterior a pré-
histdria, sendo estimada desde aproximadamente
8.000 anos a.C, quando as ovelhas foram, pela
primeira vez, domesticadas, até por volta de 3.000
anos a.C. O primeiro queijo pode ter sido feito no
Oriente Médio ou pelos povos turquicos némades
da Asia Central NANTET (1994). Narra a histéria
que um legendario mercador viajante da Arabia,
apos ardua jornada de viagem, precisou alimentar-
se e tinha no cantil, feito de estdbmago seco de
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carneiro, certa quantidade de leite de cabra, que ao
bebé-lo, percebeu que somente um liquido fino e
aquoso que escorreu de seu interior. Curioso, 0
lendario viajante cortou o cantil e, para sua surpresa
percebeu que o leite tinha se transformado numa
coalhada branca, agradavel ao paladar
(ALBUQUERQUE; CASTRO, 1995). Entao, através

da combinacao leite, calor e bactérias, chegou-se a
coalhada, tendo provavelmente sido originada a
partir dessa combinacdo “acidental”, onde na Asia
Central, as tribos ndmades tinham o costume de
carregar leite em suas viagens. De acordo com
Behmer (1984), os povos do oriente como 0s
turcos, bulgaros, sirios, gregos, romenos e arabes,
desde épocas remotas ja conheciam a preparacao
de alimentos fermentados, tais como iogurtes e
coalhadas, reconhecendo a boa digestibilidade e
aroma desses alimentos.

No Brasil, a fabricacao da coalhada acontece das
mais variadas formas, utilizando principalmente o
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leite de vaca. Na fabricacdo artesanal, o leite cru é
utilizado, adicionado de limao, soro acido ou deixado
em repouso ao médio ambiente, até que aconteca a
coagulacao, seguidamente conservada em geladeira
para posterior consumo, tradicao esta inspirada das
culturas Portuguesa e Espanhola. A fabricacao da
coalhada dessorada, obtida através do processo de
coagulacdo acida, utilizando culturas laticas
termofilicas, sera importante no desenvolvimento de
um novo produto de origem caprina. A Embrapa
Caprinos e Ovinos tem desenvolvido e adaptado
processos tecnoldgicos similares de fabricacdo com
iogurte e queijos de coagulacdo lactica (LAGUNA;
LANDIM, 2003; LAGUNA et al., 2008; EGITO et al.,
2009).

TradicOes culinarias do oriente, principalmente de
origens turcas, libaneses e arabes, tém contribuido
no Brasil na difusao e consumo da coalhada seca,
muito apreciada por estas comunidades radicadas em
Sao Paulo. Essa coalhada é elaborada com leite de
vaca fervido, utilizando cultura termofilica de iogurte
na coagulacao; assim como também pode ser
adicionada de azeite de oliva extra virgem, sal e
especiarias como o zattar (COZINHANDO..., 2009).
No Brasil esse tipo de coalhada é usualmente
denominada “seca” ou “siria”. Os drabes a chamam
de “Laban” ou “Zabadi”, j& a coalhada fresca de
“Laban Musafa” ou “Labne” e a coalhada seca de
“Labne”.

A maioria dos métodos caseiros utilizados na
fabricacao da coalhada, sao inadequados, pois se o
leite for pasteurizado, sera submetido a altas
temperaturas, acarretando em desnaturacao das
proteinas. Ainda hd a falta de controle do binémio
tempo temperaturas muitas vezes por falta de um
termdmetro, instrumento necessario para aferir a
temperatura adequada de inoculacao. Em
contrapartida, no Brasil ja ha empresas que produzem
a coalhada seca com qualidade e preco diferencado.

O tipo de coagulacdo utilizado neste processo foi a
lactica, que ocorre através de bactérias lacticas
termofilicas, provenientes de culturas liofilizadas, as
quais transformam a lactose em acido lactico com a
reducdo do pH do leite. As bactérias lacticas
produzem substancias como o diacetil que possui
propriedades aromaticas que podem ser desejaveis ou
nao, substancias que oferecem propriedade regulador
de crescimento de outras bactérias ou ainda podem
oferecer propriedade antibiética como a da nisina.

O processo tecnoldgico da coalhada dessorada
caprina tem como objetivo mostrar a possibilidade de
se elaborar um produto de forma caseira, porém com
padrao de qualidade, agregando valor ao leite ao
oferecer sabores de frutas tropicais, tais como:

maracuja, goiaba vermelha, coco e graviola, sem
adicdo de conservantes, corantes ou estabilizantes.
Os principais ingredientes utilizados na fabricacao da
coalhada, sao: o leite, fermento lactico, aclcar
refinado e a polpa de frutas. Para realizar o
processamento de forma artesanal, é necessario
utensilios como recipiente para condicionamento do
leite, isopor para incubacao e coagulacao do leite,
escumadeira, sacos de algodao para dessoragem da
coalhada, termOmetro para controle da temperatura
de pasteurizacdo e incubacdo, bandejas pldsticas,
geladeira, nao devendo esquecer-se que o local para
efetuar o processamento deve ser adequado, ou seja,
sequir as boas praticas de fabricacdo (BENEVIDES;
EGITO, 2007). O leite utilizado no processo deve ser
obtido de animais sadios, observando as boas
praticas higiénico-sanitarias de ordenha e manejo do
rebanho.

A coalhada serd armazenada durante 10 dias a
temperatura de refrigeracao, 52C e durante esse
periodo o produto sera avaliado quanto ao pH, acidez
e qualidade microbiolégica, além das determinacdes
de proteina, cinzas umidade e teor de acucares. A
aceitacao do produto também serd avaliada através
da analise sensorial com consumidores em
laboratério.

A producao artesanal da coalhada pode sequir as
etapas conforme Figura 1. O leite selecionado para a
fabricacdo da coalhada dessorada podera ser integral
e possuir acidez maxima de 189D.

Leite pasteurizado
v
Resfriamento
v

Inoculacao » Incubacao » Coagulacéo

Dessoragem da coalhada
\4
Resfriamento
\4

Preparacao das polpas de frutas
Adicao dosvingredientes
Homogeneizacao
Embalagem

v
Armazenagem

Fig.1. Etapas de fabricacdo da coalhada dessorada caprina



Leite pasteurizado

O primeiro passo do processamento da coalhada
dessorada caprina, é efetuar a pasteurizacao do leite,
utilizando temperatura de 65°C durante 30 minutos.
Em seguida, o leite deve ser resfriado a 45°C para
dar inicio a inoculacao.

Inoculacao, Incubacao e Coagulacao

O leite ao ser utilizado na preparacao do fermento

lactico deve ser de boa qualidade, livre de residuos de

antibiéticos e vermifugos. Deve-se esterilizar o leite
em banho Maria, a 90°C durante 30 minutos, de
preferéncia em um recipiente de boca pequena
(erlenmeyer) com capacidade para 1 litro, e resfriar
até 45°C. Em seguida, deve-se fazer a inoculacao,
colocando-se uma pequena quantidade (pitada) de
cultura lactica liofilizada. Este procedimento deve ser
realizado de maneira adequada, a fim de evitar a sua

contaminagao. Em seguida homogeneizar suavemente

e colocar em isopor para incubacao, contendo agua
limpa a 452C. Tampar o isopor e aguardar 6 (seis)
horas para o leite coagular. Atingindo a coagulacao, o
fermento lactico devera ser conservado a
temperatura de refrigeracao para uso posterior em
fabricacOes de outras coalhadas, ou mesmo para
serem utilizados em futuras repicagens como
fermento principal (“mae”), o qual dara origem a
fermentos intermedidrios, que devem ser renovados
diariamente. Sugere-se que ao utilizar culturas
lacticas liofilizadas, sigam-se as recomendacdes dos
fabricantes (LAGUNA; EGITO, 2006).

O fermento lactico objetiva repor a microbidtica
benéfica do leite que foi em parte destruida com a
pasteurizacao. Recomenda-se inocular 5% de
fermento lactico selecionado a base de Streptococcus
thermophillus e Lactobacillus bulgaricus. Por
exemplo, para cada 10 L de leite, adiciona-se 0,5 litro
de fermento lactico, o que equivale a uma relacado de
50 mL de fermento lactico para cada litro de leite a
ser processado.

Recomenda-se utilizar culturas lacticas termofilicas
liofilizadas, reconhecidas no mercado. Nao se deve
usar culturas lacticas que ja venham com sabor e
aromas, ja que elas interferem com o sabor e aroma
das polpas de frutas que serao utilizadas durante a
fabricacao da coalhada dessorada caprina.

Dessoragem

Apds a massa coagulada, transferi-la lentamente para
um saco de algodao, pendurar em algum lugar limpo
e que nao alcance o piso. Deixar a coalhada
escorrendo a temperatura ambiente por
aproximadamente 12 horas (Figuras 2 e 3).

Coalhada Caprina Dessorada...

Fig. 2. Transferéncia da massa

Fig. 3. Dessoragem da coalhada

Resfriamento da massa

Colocar a massa que ainda deve estar dentro do saco
de algoddo, a temperatura de refrigeracao, 5°C, para

descansar durante 2 (duas) a 4 (quatro) horas até que
ala adquira boa consisténcia.

Preparacao das polpas de frutas

A polpa de frutas deve ser elaborada a partir de
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frutos selecionados e em bom estagio de maturacao. Polpa de goia ba vermelha
Em seguida, devem ser submetidos a uma pré

lavagem com agua clorada na proporcao de uma
colher de sopa de 4agua sanitdria para 10 L de 4gua
potavel. Esta lavagem tem por finalidade retirar as
impurezas presentes na superficie dos frutos e reduzir
a carga bacteriana. Deixar escorrer a 4gua de
lavagem para dar inicio ao processamento das
polpas. Deve-se utilizar somente utensilios de
material plastico ou de aco inoxidavel.

Lavar os frutos como citado anteriormente.
Descasca-los, cortd-los em pedacos pequenos, passar
no liquidificador, tomando-se o cuidado de utilizar
pouca agua mineral. Peneirar conforme Figuras 6, 7,
8 e 9. Para embalar, pasteurizar, resfriar e congelar,
seguir a recomendacdes anteriormente citadas.

Polpas de graviola e maracuja amarelq

Apos o corte dos frutos, peneira-se a polpa, tendo-se
o cuidado de nao quebrar as sementes (Figuras 4 e 5
). Em seguida, embalar a polpa obtida em sacos
plasticos de polietileno com capacidade para 1000
mL a fim de submeté-las ao tratamento térmico, em
temperaturas de 65°C, por um periodo de 30
minutos. A pasteurizacao deve ser realizada em
banho Maria com dgua potdvel. Em sequida, resfriar
as polpas ou congeld-las para a utilizagdo na
elaboracao da coalhada dessorada caprina.

Fig. 6. Descasque do fruto

Fig. 4. Corte do fruto Fig. 7. Corte do fruto

Fig. 5. Polpa peneirada Fig. 8. Corte em cubos



Fig. 9. Polpa peneirada

Polpa de coco

Os frutos devem estar maduros. Descasca-se, extrai-se
a agua e submete-os a fogo direto, a fim de desprender
0 endocarpo e retirar a pelicula marrdo do mesmo. Em
seguida, corta-se os frutos em cubos para ser
processado em liquidificador com a agua do préprio
fruto. Para embalar, pasteurizar, resfriar e congelar,
sequir a recomendacdes anteriormente citadas.

Adicao dos ingredientes

Os ingredientes a serem adicionados a massa, polpa
de frutas e o acglcar, devem ser primeiramente
homogeneizados até conseguir uma consisténcia
uniforme (Figuras 10 e 11).

Fig. 10. Adicao de ingredientes
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Fig. 11. Mistura dos ingredientes

A quantidade de polpa e aclcar a ser utilizada para
cada sabor devera ser calculado sobre o peso da
coalhada que se deseja preparar (Tabela 1).

Tabela 1. Teores de aclcar e polpa de frutas a serem
utilizados na fabricacao de 1(um) quilo de coalhada
dessorada caprina.

Frutas Acucarg ! % Polpa g/ %
Maracuja 1100 (11%) 1100 (11%)
Goiaba vermelha 100g (10%) 1209 (12%)
Coco 100g (10%) 200g  (20%)
Graviola 1100 (11%) 1400 (13%)
Natural* 1509 (15%) 0

*Coalhada sem adicao de polpa de frutas.

Homogeneizacao

A homogeneizacao dos ingredientes adicionados a
massa pode ser realizada manualmente com colher
grande, conforme Figura 12, ou mecanicamente com
uma batedeira caseira, até atingir uma consisténcia
macia e uniforme.

Fig. 12. Homogeneizacao manual
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Embalagem

A coalhada pode ser embalada em copos ou em
sacos plasticos de polietileno com capacidade para
250g e 500g, respectivamente.

Armazenagem

Armazenar imediatamente sob refrigeracdo a 5°C,
durante maximo 10(dez) dias, tempo no qual o
produto deverd ser consumido.

Resultados

Caracteristicas do produto

A coalhada dessorada caprina, desenvolvida através
da fermentacao latica e adicionada de polpa de frutos
tropicais, apresentou consisténcia macia e cremosa,
além de excelente sabor. A coalhada também pode
ser consumida de forma original, sem adicao de

polpa de frutas. A adicdo de polpa de frutos tropicais
a coalhada dessorada caprina, enriqueceu o produto,
resultando em bons teores de proteina, 7.60% a
10,87%, permitindo agregacao de valor ao leite de
cabra. A avaliacdo microbioldgica de coliformes totais
e Escherichia coli, foi satisfatdria, apresentando
resultados dentro dos padrées exigidos pela
legislacao. O produto mostrou boa aceitacao pelos
consumidores, quanto aos tributos aroma, sabor,
textura e impressao global, atingindo notas entre 6 e
9 na escala hedbnica de 9 pontos, “Gostei
ligeiramente a Gostei muitissimo”.

Composicao da coalhada dessorada

caprina adicionada de polpa de frutos

tropicais

Na Tabela 2, sdo apresentados os resultados das
analises fisico-quimicas da coalhada dessorada
caprina adicionada de polpa de frutos tropicais:

Tabela 2. Composicao e atividade de dgua da coalhada dessorada caprina adicionada de polpa de frutos tropicais.

Coalhada com Maracuja 4,12 73
Coalhada com Goiaba 4,36 55
Coalhada com Coco 4,50 46
Coalhada com Graviola 4,40 58
Coalhada natural 4,44 57

Aw: Atividade de dgua.
Fonte: Helrich (1990).

Consideracoes finais

A coalhada caprina apresentou excelentes resultados
como fonte de nutrientes e quanto a sua aceitacao
junto aos consumidores, tornando-se uma alternativa
vidvel aos pequenos produtores de leite caprino, além
de que o processo tecnolégico desenvolvido permite
utilizar frutos ofertados ao longo do ano.
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Referéncias

ALBUQUERQUE, L. C. de; CASTRO, M. C. D. e.
Queijos finos: origem tecnologia: estatistica do
mercado de leite e queijos. Juiz de Fora: EPAMIG:
Instituto de Laticinios “Candido Tostes”, 1995. 208 p.

BENEVIDES, S. D.; EGITO, A. S. do. Orientacoes
sobre boas praticas de fabricacao (BPF) para
unidades processadoras de leite de cabra. Sobral:
Embrapa Caprinos, 2007. 4 p. (Embrapa Caprinos.
Comunicado Técnico, 76).

BEHMER, M. L. A. Tecnologia do leite: leite, queijo,
manteiga, caseina, iogurte, sorvetes e instalagdes;
producdo, industrializacao, andlise. 13. ed. ver. e
atual. Sao Paulo: Nobel, 1984. 320 p.

COZINHANDO com Alexandre Mitre - coalhada seca
siria. 2009. Imagem X-ICON. 9:53" Disponivel em:
<http://www.youtube.com/watch?v=YW8OXSSAb
Po>. Acesso em: 10 dez. 2010.



EGITO, A. S. do; SANTOS, K. M. 0. dos;

BENEVIDES, S. D.; BURITI, A. F. A.; LAGUNA, L. E.
Processamento artesanal de queijo fabricado com
leite de cabra utilizando coagulacao latica. Sobral:
Embrapa Caprinos e Ovinos, 2009. 6 p. (Embrapa
Caprinos e Ovinos. Comunicado Técnico, 99).

HELRICH, K. Official methods of analysis of the
Association of Official Analytical Chemists - food
composition; additives; natural contaminants. 15.ed.
Arlington: Association of Official Analystical

Chemists Inc., 1990. v.2. 1298 p.

LAGUNA, L. E.; EGITO, A. S. do. logurte batido de

Coalhada Caprina Dessorada...

LAGUNA, L. E.; LANDIM, F. G. S. Processo de
producao. In: INICIANDO um pequeno grande
negocio agroindustrial: leite de cabra e derivados.
Brasilia, DF: Embrapa Informacao Tecnoldgica, 2003.
p. 11-48. Part. 1.

LAGUNA, L. E.; EGITO, A. S. do. Processamento do
queijo de coalho fabricado com leite de cabra
maturado e defumado. Sobral: Embrapa Caprinos e
Ovinos, 2008. 5 p. (Embrapa Caprinos e Ovinos.
Comunicado Técnico, 90).

NANTET, B. Le gouat du fromage. [Paris]: Flammarion,
1993. 255p.

leite de cabra adicionado de polpa de frutas tropicais.

Sobral: Embrapa Caprinos, 2006. 5p. (Embrapa
Caprinos. Circular Técnica, 32).

Comunicado Exemplares desta edi¢do podem ser adquiridos na:
Técnico, 116 Embrapa Caprinos e Ovinos
On line Endereco: Estrada Sobral/Groairas, Km 04 - Caixa

Postal 145 - CEP: 62010-970 - Sobral-CE
Fone: (0xx88) 3112-7400
Fax: (0xx88) 3112-7455
Home page: www.cnpc.embrapa.br
SAC: http://www.cnpc.embrapa.br/sac.htm

12edicao
On line (Dezembro/2010)

Comité de Presidente: Marco Aurélio Deolmondes Bomfim
publicacoes Secretario-Executivo: Alexandre César Silva Marinho

Membros: Carlos José Mendes Vasconcelos, Tania
Maria Chaves Campelo, Luciana Cristine Vasques
Villela, Anténio Cézar Rocha Cavalcante, Sérgio
Cobel da Silva, Adriana Branddo Nascimento
Machado, Manoel Everardo Pereira Mendes e Geny
Rodrigues Cunha de Queiroz (suplente)

Expediente Superviséo editorial: Alexandre César Silva Marinho.
Revisao de texto: Carlos José Mendes Vasconcelos.
Normalizacao bibliografica: Tania Maria Chaves Campelo.
Editoracao eletronica: Fabio Fernandes



