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Processamento Artesanal de Queijo Fabricado
com Leite de Cabra Utilizando Coagulacao Lactica

No Brasil, apesar do mercado potencial, a produgdo e processamento de
derivados |lacteos caprinos ainda sdo incipientes, necessitando, portanto, de
maiores estudos quanto ao processamento do leite e as tecnologias de
fabricacao de queijos artesanais e industriais, bem como a implantacdo e
adaptacao de novos tipos de queijo. A identificacdo de novas tecnologias e
producao de novos tipos de queijos a partir da tecnologia artesanal podera ser
uma alternativa na geracao de novos derivados do leite de cabra, tanto para os
mercados regionais, nacionais, como internacionais.

Em razdo da enorme diversidade de queijos fabricados no mundo, tanto
industriais quanto artesanais, e do surgimento regular de novas variedades no
mercado, ndo existe classificacdo simples para esse produto. Uma
classificagdo que poderia ser utilizada é quanto ao tipo de tecnologia para
fabricacdo, destacando-se as tecnologias com coagulagdo acida, por culturas
lacticas ou acidificacdo direta, e enzimatica, utilizando coalho ou outros
coagulantes (Fig. 1). A partir destas tecnologias, pode-se produzir a maioria
dos queijos disponiveis no mercado mundial, desde que alguns detalhes
sejam modificados, tais como, tipo de fermento, coalho, enformagem,
temperaturas de processamento e maturacgao, estacao do ano, etc. Na Franga,
pais de notoria tradicdo queijeira, para fabricacdo de queijos de cabra utiliza-
se com frequéncia a coagulagdo lactica (coagulacdo acida pela agdo de
bactérias laticas presentes no fermento). Essa tecnologia se adapta muito
bem em paises de clima temperado, uma vez que, para a conservacado e
maturagao desses queijos, necessita-se de temperaturas baixas, devido a sua
elevada umidade. No entanto, para paises de clima tropical, a tecnologia
enzimatica tem-se mostrado a mais adaptada, uma vez que geralmente
resulta em queijos que podem ser acondicionados a temperatura ambiente
por apresentar baixa umidade.

Adaptacdtes que utilizam coagulagdo lactica e enzimatica vém sendo
realizadas na Embrapa Caprinos e Ovinos desde 1990, em gue queijos
europeus tipo "Pelardon", "Fines Herbes", "Tomme", entre outros, foram
elaborados com sucesso, tendo como perspectiva agregar valor ao leite de
cabra através da producdo de novos produtos para o mercado regional e
nacional, necessitando-se apenas que, durante ou apods a fabricacdo, os
queijos sejam submetidos a refrigeragao.

Portanto, neste documento mostram-se o desenvolvimento de um processo
tecnologico para fabricacao de um queijo artesanal com base na tecnologia de
coagulacdo lactica, adaptada as condigbes dos trépicos, com caracteristicas
similares aos queijos "Boursin" ou "Fromage Blanc" processados com leite de
cabra.



Fig. 1. Principais etapas diferenciais entre queijos processados
com coagulacao latica e enzimatica.
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Fig.1. Fig.2.

Ao receber o leite, verificar a qualidade Pasteurizar o leite utilizando sistema de
do mesmo e filtra-lo. banho maria a temperatura de 62 a 65°C

por 30 minutos.



Figi3.

Resfriar o leite a temperatura de 25°C e
adicionar fermento lactico na proporgao
de 3 a 4% (30-40mL/L) em relagéo a
quantidade do leite.

Deixar o leite em repouso a temperatura
ambiente até a sua coagulacdo, que
ocorre entre 12 a 15 horas.

Colocar a coalhada em um saco de
algodéo.

Fig.4.

Adicionar o coalho na proporgdo de
10 % da dose recomendada pelo
fabricante, diluido em agua filtrada.

Fig.6.

Verificar o ponto da coalhada; esta deve
apresentar-se firme e com uma pequena
quantidade de soro na superficie.

Fig.8.
Amarrar o saco com barbante e levar a
geladeira.




Fig.9.
A coalhada devera dessorar por
aproximadamente 12 horas.

Fig.11.
Adicionar o sal a massa.

Fig.13.

Homogeneizar bem as ervas na massa.

Fig.10.
A dessoragem é finalizada quando a
massa apresentar-se consistente.

Opcionalmente, pode-se condimentar
a massa com ervas aromaticas.

Fig. 14.
Acondicionar a massa em sacos
plasticos e embalar a vacuo ou em
recipiente hermeticamente fechado.
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