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| Apresentacao
I

Uma forma de aumentar a renda familiar dos pequenos
criadores de gado leiteiro do municipio de Guarapuava, agregar valor
a matéria-prima, e até facilitar a sua inclusdo social é a elaboracao de
produtos como queijos, manteiga, doces, entre outros.

As Boas Préticas de Fabricacao (BPF) sdao definidas como
um conjunto de regras, normas e atitudes, as quais, quando
aplicadas ao manuseio de alimentos asseguram que estes cheguem
até o consumidor em condicoes higiénico-sanitarias adequadas e
suficientes, atendendo a legislagdo em vigor.

Dentro deste contexto, a cartilha de Tecnologia da Fabricagcao
de Derivados de Leite visa favorecer o conhecimento basico de
tecnologia de producdo de queijo minas frescal, mussarela, ricota e
requeijao e das Boas Praticas de Fabricacao (BPF) aos produtores.

O material, elaborado em linguagem simples, contém
informacdes para o entendimento do que sao as Boas Praticas de
Fabricacao, bem como nocoes da composicio e microbiologia
do leite, higiene da ordenha, tratamento do leite e producao de
queijos.

José Raniere Mazile Vidal Bezerra
Departamento de Engenharia de Alimentos - UNICENTRO
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1 O Leite

O leite é um liquido nutritivo
produzido pelas glandulas mamarias das
fémeas dos mamiferos; possui cor branca ou
ligeiramente amarelada, de odor agradavel
e sabor adocicado.

1.1 Composicao do leite

Fonte: www.wikipedia.org

O leite é composto de agua, proteinas, aclcares, sais minerais,
gorduras e vitaminas, sendo que:

- A proteina do leite é adequada ao organismo para a formacao
e reparo do tecido muscular. E ela que possui a cor branca opaca;

- A gordura é uma fonte rica de energia. Da a cor amarelada
ao leite (nata);

- Os sais minerais encontrados no leite, especialmente o célcio,
sao importantes na formacao dos ossos e dentes, principalmente em
criancas e mulheres gravidas;

- O acucar é fonte de energia.

O quadro 1 mostra a composicao média dos principais
componentes do leite de diferentes animais.

Quadro 1. Composicao média dos principais componentes
do leite de diferentes animais

Espécie Gordura Proteina Lactose Cinzas Calcio
(%) (%) (%) (%) (mg)
Cabra 3,5 3,1 4,6 0,8 0,13
Ovelha 6,4 5,5 4,6 0,9 0,20
Vaca 3,5 3,1 4,9 0,7 0,11

Fonte: www.quifipor.pt/leite.htm



Assim, pode-se afirmar que o leite conta com todos os
elementos vitaminicos necessarios a uma boa nutricao.

1.2 Colostro

O colostro é o leite produzido nos primeiros dias apés o
parto. Tem composicao diferente do leite comum e ndo deve ser
usado na alimentacao humana, e nem na fabricacao de produtos de
laticinios, principalmente de queijos. Mas também, nao pode deixar
de ser dado aos bezerros recém-nascidos, pois sua composicao
especial protege a saide do animal e ¢ um bom laxativo.

1.3 Noc¢des de microbiologia do leite

Os microrganismos existem aos milhares em todos os lugares,
inclusive no leite desde sua ordenha. O homem ao manipular, e
descuidar das praticas de boa higiene, pode também contaminar o
leite com microorganismos. Quando a ordenha é feita em condigoes
de boa higiene, a populacdo dos microrganismos é baixa e a
conservacao do leite é prolongada.

Os cuidados com microrganismos sao de extrema importancia
na qualidade do produto final, para que se tenha um leite saudavel
e de qualidade.

1.3.1 O que sao microrganismos?

Os MICRORGANISMOS SAO OS MENORES SERES VIVOS
DA NATUREZA, PODENDO SER VISTOS SOMENTE COM
AUXILIO DE MICROSCOPIO. ESTAO EM TODA PARTE,
COMO POR EXEMPLO: AR, SOLO, AGUA, UTENSILIOS,
EQUIPAMENTOS, ROUPAS, ANIMAIS, PESSOAS.
DIVIDEM-SE EM TRES GRANDES GRUPOS: AS BACTERIAS,
0S VIRUS E OS FUNGOS.

Fonte: www.wikipedia.org
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1.4 Fontes de contaminacdo do leite

O leite pode sofrer contaminagdo nao somente durante a
ordenha, mas sim, durante todo o processo até seu beneficiamento.

1.4.1 Contaminacao interna

Animais doentes transmitem microrganismos para o leite
antes mesmo da ordenha. Por isso é de extrema importancia manter
os animais sadios e higienizados.

1.4.2 Contaminacao externa

Falta de higiene do ordenhador, fezes, terra, poeira,
insetos, vasilhames sujos, uso de agua contaminada, ordenha mal
feita, ordenhadeiras e equipamentos mal higienizados, causam
contaminagdo externa. Por isso, é fundamental a higiene em todas
as etapas.

2 A Ordenha

Para o animal ter uma maior producao de leite, a ordenha
deve ser feita com eficiéncia, de maneira higiénica e em ambiente
calmo e familiar para a vaca.

O OBJETIVO DA ORDENHA HIGIENICA E OBTER UM LEITE

SAO, COM A MENOR CARGA BACTERIANA POSSIVEL, O

QUE GARANTIRA UMA MATERIA-PRIMA DE QUALIDADE

PARA PRODUCAO DE QUENJOS E, ASSIM, UM PRODUTO DE
BOA QUALIDADE AO CONSUMIDOR.

2.1 Pré-requisitos para uma boa ordenha

O rebanho deve ser saudavel, isento de brucelose,
tuberculose, verminoses e outras doencas.
- Os animais nao devem esperar a ordenha em ambiente sujo.

13



- Vacas doentes ou em tratamento devem ser
afastadas da producao.

-Oambiente onde serdrealizada
a ordenha deve estar limpo, em local
mais elevado possivel para facilitar as
tarefas de limpeza e escoamento de
aguas e dejetos.

O ambiente deve estar distante
de locais causadores de odores, como:
esterqueiras, chiqueiros, galinhei-
ros e fossas, pois o leite pode
absorver odores.

Fonte: www.wikipedia.org

2.2 A ordenha pode ser manual ou mecanica

SRy o MANUAL - Consiste em apertar a base
) @"ﬁ; N\ | do teto entre o polegar e o indicador impedindo
% Y retorno do leite para a cisterna do Ubere, e, a

Gk PA seguir, forcando-o a sair pelo canal a medida

& | em que os outros dedos vao se fechando sobre
i gre) o teto e exercendo forte pressao interna.

f\j{f ,t___ Para receber o leite devem ser utilizados

. i ‘.’,’ﬁlﬁ baldes proprios, com cerca de trés quartas partes

"¢ de sua boca tampada para evitar, ao maximo, a

Fonte: www.wikipedia.org  queda de corpos estranhos no leite.

MECANICA — Neste tipo mm
de ordenha, a retirada do leite
é feita de forma semelhante
aquela do bezerro ao mamar, |
aplicando-se vacuo na
extremidade doteto, utilizando-
se para isso, ordenhadeiras
mecanicas.

Fonte: www.guzeramoet.com.br

14



2.3 Higiene da ordenha

HIGIENE DA ORDENHA = QUALIDADE DO LEITE

Para se obter queijos de boa qualidade, NAO podera ser
utilizado leite contaminado com microrganismos, portanto, devem
ser adotadas medidas basicas de higiene:

2.3.1 Em relacao ao ordenhador

- Antes da ordenha, lavar bem as
maos, secando-as com toalha limpa;

- Estar com boa saude, evitando
assim contaminar o leite e os animais;

- Apé6s o inicio da ordenha, o
ordenhador deve manter a atividade até
0 seu término, evitando interrupcoes e
contato das maos com superficies do
local, bem como outras partes da vaca;

Ap6s cada ordenha, o
ordenhador deve desinfetar as maos para
nao transmitir alguma doenca de um
animal para outro;

O ordenhador deve utilizar
avental limpo e protecio para os
cabelos.

Fonte: www.guzeramoet. com.br

2.3.2 Em relacao aos procedimentos e ao local

- Lavar com dgua morna o tbere da vaca, facilitando a descida
do leite;

- Para a limpeza dos Uberes, devem ser utilizados panos
exclusivamente para essa fungdo, sendo estes substituidos a cada
duas vacas. O ideal é o uso de toalhas de papel descartaveis;

- A incorreta secagem dos tetos produz fissuras e feridas,
podendo ocasionar a contaminacao do leite;

- A ordenha deve ser feita em ambiente limpo, seco e arejado,
livre de esterco, sobre um piso preferencialmente branco, que pode

15



e deve ser lavado diariamente antes e
depois da ordenha;

- Nao se devem trocar as camas,
distribuir forragens ou varrer o chao
antes e durante a ordenha, para que o
ar nao seja contaminado e o leite nao
absorva os cheiros do ambiente;

- Utilizar utensilios devidamente
limpos, tais como: baldes, filtros, teteira,

tarro;

Fonte: www.wikipedia.org

4 ~
. \\ \‘EE_ ;__.\‘.'_i_..

Apés a ordenha: N=b ‘\\.:Li':\___ )
as tetas devem ser . X
imersas imediata-
mente em solucdo a base de iodofor ou de iodo.
Essas solugoes podem ser preparadas na propria
fazenda. Ha duas maneiras de prepara-las:

Solugao um

Fonte: www.wikipedia.org

Formula:

lodo Metalico 30 gramas
lodeto de Potassio 60 gramas
Alcool Etilico (comum) 0,1 litros
Glicerina Liquida (comercial) 0,5 litros

Agua Destilada (ou filtrada e fervida) 5,5 litros

- Diluem-se o lodo Metélico e lodeto de Potéssio em alcool
comum; em seguida, acrescenta-se a esta solucao a agua e adiciona-

se a glicerina.

Solucao dois

Formula:

Produto a base de lodofor* 1,0 litro
Glicerina Liquida (comercial) 0,5 litros
Agua Destilada (ou filtrada e fervida) 5,5 litros

*Lorasol, Biocid, lodphor, etc.
- Dilui-se o produto a base de iodofor na 4gua e adiciona-se

a glicerina.



2.3.3 Lavagem dos utensilios

- Os utensilios da ordenha, tais como baldes e latoes, devem
ser limpos e desinfetados. A limpeza é feita nos intervalos da ordenha,
de preferéncia com agua quente ou morna, utilizando-se detergente
neutro e um desinfetante apropriado;

- Uma solucao de 50 a 100 ppm de cloro ativo (1 mL da
solucao de hipoclorito de sédio, contendo 10% de cloro ativo/ para
cada litro de agua) é eficaz apds 5 a 10 minutos de contato;

- Ap6s serem lavados e enxaguados, os utensilios devem
ser mantidos destampados e de boca para baixo, até secarem por
completo.

3 O que é Mamite ou Mastite

Amastiteéainflamacaodo Gberedavacacausadaporbactérias,
fungos ou virus, que estao presentes em todas as partes da vaca.

Fonte: www.wikipedia.org

3.1 Transmissao da mastite

A transmissao da mastite é causada pela falta de higiene
do ordenhador, do estdbulo, do Ubere, da ordenhadeira, dos
equipamentos e pela presenca de moscas.

3.1.1 Tratamento

Para o tratamento da mastite sao utilizados antibidticos que
implicam na perda de leite durante todo o tratamento. E importante
que nesse periodo, e até cinco dias apds a ultima dose, o leite ndo
seja processado na usina.

17



3.1.2 Mastite clinica

E facil perceber
a mastite clinica, pois a
vaca pode parar de comer,
produzindo pouco leite, que
apresenta grumos e pus. Os
sintomas mais freqientes
sdo: febre, o Gbere inchado
e com vermelhidao, dor,
intumescimento, entre
outros.

— el

Fonte: www.wikipedia.org

Essa mastite pode ser detectada pelos primeiros jatos de leite
de cada teto em caneca de fundo escuro ou telado.

Realizar o teste da caneca de fundo escuro é importante,
pois, além de permitir a identificacao dos casos de mastite clinica em
sua fase inicial, evita a contaminacao do ambiente com os primeiros
jatos de leite.

3.1.3 Mastite subclinica

Esse tipo de mastite
traz ao produtor de leite
um grande problema, ja
que a vaca nao apresenta
sintomas,  apenas  a
reducdo da producao de
leite. Nesse caso, amastite
s6 podera ser detectada
em laboratério.

Sendo esse tipo de
mastite o mais freqiiente,
0 prejuizo causado é enorme nao sé pela provavel contaminacao do
rebanho, mas também pelos varios litros de leite que sao deixados
de ser produzidos.

Fonte: www.wikipedia.org

A MELHOR PREVENCAO CONTRA A MASTITE E A HIGIENE
DO ANIMAL, DO ORDENHADOR E DO LOCAL.

18



Convém consultar sempre um médico veterinario que
indicarda o melhor tratamento para a cura da mastite, lembrando
que os antibioticos nao previnem contra nova infeccao, que pode
surgir novamente.

4 Tratamento do Leite

4.1 Filtracao

Mesmo que se tenha tomado todos os cuidados necessarios
apo6s a ordenha, o leite poderd conter algumas impurezas como:
insetos, pélos ou terra. Portanto, é importante a etapa da filtracao,
obtendo um leite de boa qualidade.

Para filtrar o leite, deve-se utilizar uma vasilha limpa e uma
peneira ou um pano branco e fino, muito bem lavado e fervido. O
pano deve estar sobreposto ao tarro e preso firmemente, evitando
assim, que caia, suje e apresente qualquer fresta.

4.2 Resfriamento

O resfriamento imediato do leite deve ser feito caso ele
venha a ser comercializado, ou seja, vendido para laticinios. Se for
o caso de uma producao de derivados do leite, logo ap6s a ordenha
podem ser feitas a pasteurizacdo e a fabricacao do produto, para
resfriamento posterior, garantindo a qualidade e maior vida de
prateleira do mesmo.

O resfriamento do leite pés-ordenha deve ser feito o quanto
antes e armazenado em tanques de resfriamento na fazenda ou no
laticinio, pois a temperatura ambiente é ideal para o desenvolvimento
dos microrganismos. O resfriamento do leite pode ser feito em
geladeira ou freezer para pequenas quantidades.

O leite deve ser agitado de vez em quando para padronizar
a temperatura e diminuir o tempo de resfriamento. A temperatura de
refrigeracao deve ser de 4 a 5°C.
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4.3 Coleta do leite para laticinio

Para processamento industrial, o leite pode ser transportado
ao laticinio pelos préprios produtores, ou pode ser coletado na
fazenda. Nos dois casos, tem que se ter um controle no tempo em
que o leite fica a temperatura ambiente.

Em areas distantes pode ser dificil coletar o leite e leva-lo
diretamente ao laticinio. Nesses casos, especialmente se houver
muitos produtores pequenos, é preferivel levar primeiro o leite a um
ponto de coleta com tanque comunitario, e de la transporta-lo para
o laticinio.

4.4 Centro de coleta comunitario

Um ponto de coleta de leite pode ser um lugar pequeno,
um local central onde os pequenos produtores podem
entregar o leite. Conforme a nova legislacao, _/%g
o tempo maximo desde a ordenha até o )
tanque coletivo é de 60 minutos. No
CCL (Centro de Coleta de Leite) existe
sempre um equipamento de resfriamento
e, na maioria dos casos, instalacoes para
teste de qualidade. O leite deve ser coletado
e resfriado a uma temperatura menor que
4°C até no maximo trés horas apds a ordenha.  If=3g¢=
A capacidade de recepcdao de um centro de \\‘“*_,//’ »
coleta varia entre 500 e 16.000 litros/dia. s ‘

Fonte: www.wikipedia.org

Se o leite nao for refrigerado ou tiver uma refrigeracao
inadequada ocorre o crescimento de microrganismos que deterioram
o leite.

A figura abaixo mostra o exemplo de uma planta baixa de um
CCL (Centro de Coleta de Leite).

20



Figura 1. Planta baixa de um CCL
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12. Depésito seco para latoes

13. Loja de suplementos para a fazenda
14. Quadro de avisos

15. Escritério do gerente da CCL

16. Estoque de bens

17. Banheiro

4.5 Pasteurizacao

A pasteurizacao é um tratamento térmico que tem por objetivo
eliminar os microrganismos patogénicos (que causam doencas).

E obtida pelo aquecimento do leite a uma temperatura de 62 a 65°C
por 30 minutos ou 72°C por 15 segundos; resfriando imediatamente
a 35°C para a fabricacdao do queijo. Para armazenamento, o leite
deve ser resfriado até 4 a 5°C. O termometro deve ser utilizado no
controle dessas temperaturas.
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5 Boas Praticas de Fabricacao e Preparo
de Derivados de Leite

‘ O QUE SA0 As Boas PrRATICAS DE FABRICACAO? ‘

Boas Praticas de Fabricacdo sao procedimentos e processos
descritos para todas as etapas de fabricacio de um produto, que
minimizam os perigos de contaminacao garantindo uma boa
qualidade do leite e conseqiientemente dos queijos.

Boas praticas de manejo na ordenha ndao aumentardo o
valor nutritivo do leite, porém praticas inadequadas podem torna-lo
impréprio ao consumo humano.

As Boas Praticas de Fabricacao visam assegurar os parametros
basicos de qualidade, assim como, os procedimentos de elaboracao
dos alimentos e de higiene, abordando basicamente aspectos de
nivel sanitario que vao desde normas de construcao especificas,
com a finalidade de prevenir a entrada de pragas (roedores, insetos,
passaros e outras espécies de animais) e facilitar a manutencao de
higiene das instalagoes industriais, estocagem e transporte até os
cuidados no cadastramento de fornecedores das matérias-primas, no
seu recebimento, estocagem e manuseio, na elaboracao, transporte e
distribuicao dos alimentos.

Sao abordadas também as praticas de higiene pessoal dos
funcionarios que constituem na importancia do banho pré e pés-
trabalho, da higienizacao das maos sempre que se fizer necessario, da
auséncia de adornos, barbas e bigodes, da protecao total dos cabelos,
da manutencao de unhas curtas e sem esmaltes, dentre outras.

A CONSCIENTIZACAO E O TREINAMENTO DOS MANIPULADORES
DE ALIMENTOS QUANTO AS BOAS PRATICAS DE FABRICACAO E
FUNDAMENTAL.

5.1 O que é higiene alimentar?

Segundo a Organizacao Mundial de Salde, a higiene dos
alimentos compreende “todas as medidas necessarias para garantir a
inocuidade sanitaria dos alimentos, mantendo as qualidades que lhes
sao préprias e com especial atencdo para o contedido nutricional”.
Devera ser aplicada em toda a cadeia alimentar (desde a selecao da
matéria-prima até a distribuicao e venda do produto processado).
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5.2 O que os microrganismos podem causar?

A higiene é fundamental para prevenir a grande quantidade
de doencas que possam ser transmitidas através dos alimentos e que
constitui um dos principais problemas de saude publica na maioria
dos paises.

As infeccoes alimentares sao produzidas por varias classes de
microrganismos, onde as mais comuns sao as bactérias. Geralmente
sao chamadas de “infeccoes toxicas” pois nao sé as bactérias
podem produzi-las, assim como as toxinas que elas liberam ou uma
combinacdo de ambas.

- Os microrganismos responsaveis por essas intoxicagoes
e infecgoes estao em todos os lugares, nos alimentos, no solo, nos
animais, na agua, por dentro e sob 0 nosso corpo.

MICRORGANISMOS PREJUDICIAIS:

- Outros exercem acgdes prejudiciais e causam doencas.
Nem sempre alteram o cheiro ou o sabor do alimento e por isso
mesmo podem passar despercebidos. Eles sao chamados de bactérias
patogénicas e os tipos mais comuns sao: Salmonella, Clostridium
perfringens, Staphylococcus aureus e Shigella.

MICRORGANISMOS BENEFICOS:

- Exercem acao benéfica e util. Por exemplo, aqueles que
sao utilizados para fazer queijos e iogurtes ou aqueles que habitam o
nosso intestino e ajudam na defesa dos agentes agressores.

Dentro do contexto das Boas Praticas de Fabricacao, a
gualidade dos produtos derivados do leite depende de:

Higiene pessoal
Higiene do ambiente e dos equipamentos

- Qualidade da agua

- Controle de pragas

- Controle dos perigos fisicos, quimicos e biolégicos

5.3 Higiene pessoal

A higiene pessoal deve receber os seguintes cuidados:

Tomar banho diariamente com agua limpa e tratada e usar
sabdo ou sabonete, antes e apds o servico.
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Lavar e secar bem os pés.

Lavar os cabelos freqlientemente, mantendo-os sempre
presos com touca durante a manipulacao do alimento.

Fazer a barba diariamente — os bigodes e barbas abrigam
muitos microrganismos que podem comprometer a qualidade do
queijo.

Manter unhas curtas, limpas e sem esmalte.

Nao usar perfumes, ja que o leite absorve os odores do
ambiente.

Nao usar pulseiras, brincos ou relogios que dificultam a
higienizagao e se tornam uma fonte de contaminacao.

Nao usar maquilagens e pinturas.

Nao cuspir, ndo falar e ndo tossir sobre o produto.

Usar avental ou jaleco branco e limpo.

Usar luvas em caso de ferimentos das maos.

Evitar contato com orelhas, nariz e boca — esses 6rgaos tém
grande quantidadedemicrorganismosque podem contaminaroqueijo.

AS MAOS SAO O PRINCIPAL MEIO DE CONTAMINACAO ALIMENTAR

A ELIMINACAO DE TODOS OS MICRORGANISMOS DAS MAOS

E IMPOSSIVEL, POREM, A EFICIENCIA DA LAVAGEM PODE SER

MELHORADA PELA APLICACAO DE ANTI-SEPTICOS, POR EXEMPLO,

0 ALCOOL, COMPOSTOS QUATERNARIOS DE AMONIO, COMPOSTOS
DE IODO E HIPOCLORITO.

Higienizacdo adequada das maos
Molhar as maos com bastante agua tratada;
Colocar detergente liquido na palma da mao;
Esfregar as maos entre os dedos, em todas as suas faces,

embaixo da unha usando escovinha propria, nas dobras da pele,
avancando até o cotovelo, por um tempo minimo de 15 segundos;

Enxaguar preferencialmente com agua morna e potavel a
mais ou menos 40°C;

Secar com papel toalha;
Desinfetar com alcool 70%.
Quando as maos deverao ser lavadas?
Ap6s vestir o uniforme e antes de se iniciar o trabalho;
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Ap6s entrar em contato com dinheiro;

Antes de mudar de atividade;

ApOs tossir, espirrar, assoar O nariz, comer ou usar O
sanitario;

Ap6s recolher o lixo;

Sempre que houver sujeira visivel;

Apbs calcar botas ou sapatos;

Apbs fumar;

ApOs usar panos ou outros materiais de limpeza;

Ap06s manusear alimentos crus.

5.4 Higiene do ambiente e dos equipamentos

Para que se possa garantir ao consumidor a qualidade do
produto final, os queijos devem ser processados seguindo-se normas
rigorosas de higiene, tanto das instalacoes como do pessoal envolvido
e dos equipamentos utilizados.

O ambiente onde se fabrica os produtos deve ser arejado,
bem iluminado, ter agua de qualidade e em quantidade, estar longe
de esterqueiras, livre de moscas e outras fontes de contaminacao.

O local deve possuir janelas e portas com tela a fim de
impedir a entrada de insetos e aves.

As paredes devem ser pintadas de cor clara e com tinta
acrilica para facilitar a visualizacao e higienizacao de sujeiras.

As redondezas ndo devem apresentar mato alto ou depésito
de sobras de producdo de queijos, evitando a atracao de roedores,
pdssaros e insetos.

Os utensilios devem ser bem lavados com agua corrente
e sabao e, se possivel, enxaguados com agua quente e sanitizados
diariamente e apos seu uso.

Na limpeza de pisos e utensilios nao deve ser utilizada a
mesma escova.

NA PRODUCAO DE QUENIO E DE QUALQUER OUTRO ALIMENTO NAO
DEVEM SER UTILIZADOS UTENSILIOS DE MADEIRA, COMO, POR
EXEMPLO, COLHER DE PAU.
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5.4.1 Limpeza e sanificacao

A higienizacao, tanto do ambiente como dos equipamentos
e do pessoal envolvido, é condicao fundamental para a garantia da
qualidade do produto final, devendo ser realizada previamente ao
processamento do queijo, pois trata-se de um produto altamente rico
em nutrientes para os microrganismos. A higiene do ambiente e dos
equipamentos consiste basicamente em duas etapas:

LiMPEZA: Compreende a remocao das sujidades presentes nas
superficiesdo ambiente e equipamentos; aquelas que podem ser vistas.

SANIFICACAO: E a retirada dos microrganismos das superficies
e equipamentos com o auxilio de um produto quimico, como, por
exemplo, dgua clorada.

E IMPORTANTE RESSALTAR QUE, PARA QUE ESSES PROCEDIMENTOS

ALCANCEM SEUS OBJETIVOS PLENAMENTE, E FUNDAMENTAL QUE A

AGUA UTILIZADA NO PROCESSO ESTEJA DENTRO DOS PADROES DE
QUALIDADE.

As etapas de limpeza e sanificacao estao subdivididas da
seguinte maneira:
Pré-Lavagem — utilizando-se apenas agua é possivel retirar
em torno de 90% das sujidades.
Lavagem - utilizam-se detergentes para a retirada de
material que permaneceu aderido as superficies.

- Enxaglie — retira os residuos das sujidades e do
detergente.
- Sanificacdo — apenas essa etapa deve ser realizada

imediatamente antes da utilizacado dos equipamentos. Esse
procedimento nao corrige eventuais falhas das etapas anteriores.
Abaixo se relacionam alguns dos agentes sanificantes:

- Agentes fisicos: calor e luz ultravioleta.

- Agentes quimicos: compostos clorados (hipoclorito de
sodio e célcio) e compostos iodados (solucao alcodlica a 10%).

Atualmente existem no mercado produtos adequados para
cada tipo de inddstria.
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COMO PREPARAR UMA SOLUCAO PARA A HIGIENIZACAO DOS
UTENSILIOS E AMBIENTE
- Solucao de alcool a 70%: misture 750 mL de alcool
(96%) em 250 mL de agua.
- Solucao clorada: misture duas colheres de sopa de agua
sanitaria a um litro de agua.

5.4.2 Periodicidade da limpeza dos equipamentos
e utensilios

- Diaria: pisos, rodapés e ralos, equipamentos, utensilios,
bancadas e superficies de manipulagdo. Para essa finalidade deve-se
usar alcool a 70% ou produto aprovado pelo Ministério da Satde.

- Semanal: paredes, portas, janelas, prateleiras (armarios),
gondolas, geladeiras, camaras e freezers.

- Quinzenal: estoque e estrados.

- Mensal: lumindrias, interruptores, tomadas e telas.

- Semestral: reservatorio de agua.

5.5 Layout da fabrica de queijos
A figura 2 mostra uma sugestao de layout para a fabrica de queijo.

Figura 2. Sugestao de layout para a fabrica de queijo

L 12,50
+

4

Fonte: www.indi.mg.gov.br
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Onde:

Tanque para recepcao de leite
Tanque de equilibrio

Tanques para lavagem de latoes
Esterilizador de latoes

Resfriador tipo cascata

Tanques para fabricacao de queijos
Fermentadeira

Desnatadeira

Tacho mecanico para filagem de mussarela
10. Prensa mecanica

11. Mesa movel

12. Tanques de salmoura

13. Prateleiras

14. Evaporadores de teto

15. Bancada

16. Armario

17. Compressores a freon

5.6 Qualidade da agua

©®oNUTh W=

A 4gua utilizada na area de producao de queijos deve
ser potavel e de boa qualidade, pois agua suja pode ser fonte de
contaminacdo de utensilios e resultar numa limpeza mal feita da
superficie.

Agua de poco pode ser utilizada desde que seja potavel,
caso contrario, deve-se tratar a 4gua com a ajuda de um profissional
especializado.

As caixas de dgua ou qualquer outro reservatério usado para
armazenamento de agua, devem ser:

- Sem infiltracoes;
- Tampados, de forma a evitar entrada de insetos, passaros e ratos;
- Sem rachaduras;

- Protegidos contra agua de enxurrada, poeira e outros
contaminantes.

Os reservatérios de agua devem ser afastados de fossas,
depdsitos de lixo e de outras fontes que possam contaminar a agua.

A limpeza dos reservatérios deve ser feita nas seguintes ocasioes:
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Logo apés a instalagao;
- A cada seis meses;
- Quando ocorrem acidentes que possam contaminar a agua,
como por exemplo: a entrada de insetos, enxurrada, etc.
Os reservatérios devem ser higienizados por empresa
especializada.

EVITE O DESPERDICIO DE AGUA!
A FALTA DE AGUA JA E UM PROBLEMA MUNDIAL.

6 Controle de Pragas

6.1 O que sao pragas?

Sao moscas, baratas, formigas, ratos, passaros, gatos e outros
animais que podem representar grandes riscos de contaminacao,
portanto, ndao devem em hipotese alguma estar presentes em lugares
onde sao processados 0s queijos.

COMO PREVENIR AS PRAGAS?
Através de barreiras que dificultam a sua entrada, usando
para isso:

Telas nas aberturas, janelas e portas;

Ralos com tela de protecéo;

Portas bem fechadas.

CoMo EvITA-LAS?

Evitar o acimulo de residuos de alimentos;

Ndo amontoar materiais em cantos e pisos, armarios e
equipamentos;

Evitar agua parada;

Nao acumular po, sujeira, mato e grama;

Armazenar adequadamente o lixo.

E PROIBIDO...

O USO DE VENENO CONTRA RATOS EM AREA INTERNAS, PRINCIPALMENTE NAS
AREAS DE PRODUCAO. DEVE-SE DAR PREFERENCIA AS RATOEIRAS COM ISCAS!
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A dedetizacao deve ser realizada por empresa especializada
e cadastrada no Ministério da Saude.

6.2 Cuidados com o lixo

- As latas de lixo devem estar bem tampadas e longe dos
alimentos;
Devem ser faceis de lavar e de material resistente, para nao
quebrar ou rasgar, derramando o lixo;
E importante remové-lo diariamente, ou tantas vezes
quanto forem necessarias durante o dia;
Ele deve estar sempre ensacado em recipientes apropriados,
com tampa;
- Quando removido dos ambientes, o lixo deve ser
armazenado em local fechado até a coleta publica ou outro fim a
gue se destine.

LIXO EXPOSTO ATRAI INSETOS, ROEDORES E OUTROS
ANIMATIS!

6.3 Perigos

Sao situacoes, objetos ou servicos que,
combinados ou nao, podem causar danos a
salde e também acidentes que colocam em
risco a vida do individuo. Existem trés tipos
de perigos:

PERIGOS DE NATUREZA FiSICA $

Sao aqueles que podem machucar  Fonte: www.wikipedia.org

= (vidro, prego, pedaco
demadeira, etc). Eles podem virdamatéria-prima,
ou de alguma etapa do processo ou manipulacao
através de equipamentos, utensilios, embalagens
e ou acessorios utilizados pelos manipuladores.

PERIGOS DE NATUREZA QUIMICA

Sao aqueles onde ocorre contaminagao
do produto por substancia quimica. Podem
vir da matéria-prima, ou do enxagiie mal
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feito dos utensilios, deixando residuos de detergente no queijo. Ou
uso incorreto de |nset1C|das no controle de pragas pode contaminar

o queijo. QT -?.f'
PERIGOS DE NATUREZA MICROBIOLOGICA & R '—_; '_'J,-’Jf_‘l\
Sao ocasionados por microrganismos ,_,[r" 2 L / ) 5
presentes devido a incorreta higiene pessoal, ,"
Lo ---"‘

ambiental e dos equipamentos.
Fonte: www.wikipedia.org

7 Tecnologia de Fabricacdao de Queijos

7.1 O queijo

Queijoéum produtoconcentradode proteinae gordura, obtido
a partir do leite coalhado, separado do soro e amadurecido durante
tempo variavel, dependendo do tipo de queijo que se deseja fabricar.

7.2 Tipos de queijos

MiNAs:  é  um  queijo
tipicamente brasileiro, com origem
nas fabricacoes caseiras no estado
de Minas Gerais. Esse queijo é
obtido através da adicao de coalho,
apresentando crosta amarelada e é
branco leitoso por dentro. Tem sabor
suave, pouco acido, macio e sem
olhaduras. E um queijo que tem alto
teor de umidade.

De acordo com a variacao
de tempo e condicoes de maturacgao,
apresenta-se em trés variedades:

- meia cura: 20 a 30 dias de
maturacao

- frescal: sem maturagao

Fonte: www.wikipedia.org
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- curado: maturagao
prolonga-da,  superior a

um més e em condicoes . ‘ ==

ambiente.

PrATO: é um
queijo gordo, com média
umidade. Massa semicozida,
consisténcia  semidura e Fonte: www.wikipedia.org
textura homogénea, com poucas
e pequenas olhaduras. Possui sabor suave, levemente adocicado e
cremoso. Sua cor é amarelo ouro devido a adicao de uma pequena
quantidade de corante. Seu tempo de maturagao é de 45 a 60 dias.

PARMESAO: é um queijo de origem italiana. Possui baixa
umidade, semigordo, massa dura de sabor forte, apresentando ligeiro
aspecto granular. Seu tempo de maturacdo deve ser de no minimo
seis meses.

PROVOLONE: este queijo apresenta consisténcia semidura,
textura fechada, com coloracdao creme em seu interior, tem formato
cilindrico alongado.

MUSSARELA: queijo de origem italiana, antigamente era
fabricado Gnica e exclusivamente a partir do leite de bufala. Hoje, por
sua larga utilizacao na culinéria, é fabricado em grande quantidade
com leite de vaca. Sua massa é esbranquicada, firme e compacta.
Seu sabor é ligeiramente 4cido, tem formato retangular ou em forma
de nozinhos, palitos e trancas. Quando sao feitas trancas pode ser
temperado com orégano, legumes como pimentdo, cenoura, ou
ainda ser colocado em vinho. Deve ser conservado sob refrigeragao,
em temperatura de até 10°C.

REQUENAO: queijo tipicamente brasileiro. E fabricado a partir
de leite cru ou pasteurizado com ou sem adicao de coalho, com
adicao de vinagre ou suco de limao ou por adicao de iogurte natural.

RICOTA: é um produto obtido com soro desprezado durante
a fabricacao de outras qualidades de queijos. Apresenta consisténcia
mole, mas nao pastosa, baixo teor de gordura, textura fechada, de cor
branca ou branco creme.
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7.2.1 Tecnologia de fabricacao de queijo minas
frescal

Processamento:

1. Se o leite utilizado
for cru, pasteurize-o. Aquega
o leite de 62° a 65°C, por
30 minutos em banho-maria.
Em seguida, resfrie o leite
rapidamente até 35°C.

2. Adicione coalho
suficiente para coalhar o
leite em 45 a 50 minutos. A
bula indica a quantidade de
coalho que deve ser usada. O coalho deve ser misturado a % de
copo de agua filtrada para melhor homogeneizacao. Uma pitada de
sal ajuda na formacao do coalho.

3. Mexa bem e deixe em repouso na prépria vasilha coberta
e protegida do frio ou corrente de ar. O leite deve coagular no
tempo previsto.

4. Apos 45 a 50 minutos, verifique se a coalhada esta no
ponto de cortar introduzindo uma faca. Estara no ponto se produzir
um corte limpo, sem aderéncia nafaca, separando o soro esverdeado
no corte. O ponto de corte também se verifica quando a coalhada
se descola facilmente da parede do vasilhame.

5. Estando a massa no ponto, faca o corte com uma faca
comprida de ago inoxidavel. Se a quantidade de leite for grande,
faz-se o corte com uma lira apropriada. O corte é feito em dois

sentidos: vertical e horizontal, formando cubos de largura de dois
dedos.

6. Deixe a massa repousar por 10 minutos.

7. Faca a primeira mexedura durante 3 minutos com pa ou
colher de plastico ou metal e deixe repousar por 5 minutos. Repita
a operacao de mexer e descansar por trés a quatro vezes, até a
massa ficar com graos firmes, cantos arredondados, sem esfarelar e
tendendo a afundar na panela quando se para de mexer. O corte e as
primeiras mexeduras devem ser feitos lentamente, para evitar perda

Fonte: www.queijoscasamatias.com
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de massa e de gordura. As
demais mexeduras devem
ser feitas gradativamente
com maior velocidade. Esta
operacgao é para facilitar o
dessoramento.

Fonte: : WWW.guzeramoet.com.br

O SORO NAO DEVE SER DESPREZADO, POIS DELE PODEM
SER FEITOS OUTROS PRODUTOS DERIVADOS DO LEITE.

8. Quando a massa estiver firme (isso acontece de 40 a 50
minutos apds o corte), faca o dessoramento, isto &, retire todo o soro.
Nesta etapa pode ser utilizado um coador de plastico ou metal.

9. Retire a massa da vasilha com auxilio de uma concha ou
escumadeira (evite a mao).

10. Ponha a massa em férmas com ou sem fundo. As férmas
sem fundo devem ser forradas com um tecido ralo, tipo morim.

11. Espalhe de maneira uniforme algumas pitadas de sal
sobre a massa dentro da forma.

MANTENHA O QUEIIO SEMPRE NA GELADEIRA!

12. Ap6s 60 minutos vire o queijo dentro da propria férma e
salgue do outro lado. Efetue a viragem dos queijos de hora em hora,
realizando até quatro viradas.

13. Mantenha o produto na geladeira por 24 horas. E ai
estara pronto para ser embalado ou consumido.

O fluxograma (Figura 3) apresenta a producao de queijo
minas frescal.
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Figura 3. Fluxograma de producao de queijo minas frescal

7.2.2 Tecnologia de fabricacao de ricota

Do soro fresco obtido dos queijos comuns como Minas
Frescal, Padrao ou Mussarela, de preferéncia queijos de massa crua,
obtém-se a ricota. O queijo ricota possui baixo teor de gordura e é
um alimento de facil digestao.

O SORO DE LEITE CRU DEVE SER FERVIDO OU MESMO PASTEURIZADO PARA EVITAR
A CONTAMINACAO. E IDEAL QUE SE FACA O QUELO RICOTA NO MESMO DIA DA
OBTENCAO DO SORO. O REPOUSO PROVOCA UMA ACIDIFICACAO QUE PREJUDICA A
ELABORACAO DO QUENO. O SORO ACIDIFICADO PODE SER “‘CORRIGIDO” COM UMA
PITADA DE BICARBONATO DE SODIO.
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Processamento:

1. Aqueca o soro fresco, obtido no dia, lentamente até 65°C
(pode ser em banho-maria). Agite sempre com uma pa.

2. Adicione até 5 a 10% de leite, de preferéncia desnatado,
lentamente. O leite adicionado melhora consideravelmente a
qualidade e o rendimento da ricota. Mexa somente para fazer a
mistura. Por exemplo, para 1L de soro adicione 100mL de leite.

3. Continue aquecendo ate 85°C e adicione vinagre ou limao
em quantidade minima. A finalidade é a precipitacao da albumina
(proteina do leite). A percentagem de acido em relacao a quantidade
de soro gira em torno de 1 a 3%.

4. Prossiga o aquecimento até 95°C. Este € o momento em
que a albumina flocula, arrastando outros elementos dissolvidos no
soro, como caseina, gordura, etc. Haverd a formacao de uma massa
branco-creme, que flutua no soro esverdeado que se separou.

5. Desligue o aque-
cimento e espere esfriar
um pouco deixando
a panela em repouso.
6. Colete a massa com
uma concha com furos ou
escumadeira colocando-a
em férmas proprias. Estas
formas devem ter furos bem
pequenos para evitar que a
massa, ainda mole, escape
juntamente com o soro.

7. Deixe a massa nas férmas, de preferéncia em local
resfriado, por 24 horas, para o escorrimento total do soro. Nao deixe
a massa em contato com o soro, isto €, deixe a foérma suspensa. Nao
use nenhum tipo de prensagem.

Fonte: www.queijoscasamatias.com

DICA

A RICOTA NAO LEVA NENHUM TIPO DE TEMPERO, MAS, SE DESEJAR, FACA UMA SALGA

(A SECO) MUITISSIMO SUAVE. A RICOTA TAMBEM PODE SER TEMPERADA A GOSTO NA

HORA DE SER SERVIDA, OU MESMO, SERVIR COMO INGREDIENTE PARA PRATOS DOCES
E SALGADOS.

O fluxograma (Figura 4) mostra a producao de ricota.
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Figura 4. Fluxograma de producao de ricota

Aquecimento do soro (65°C) sob

agitagdo

v

Adicdo de Leite

v

Aquecimento até 85° C

Y

Adigdo de vinagre ou suco de limdo

Y

Aquecimento (até 95° C)

v

Resfriamento

v

Enformagem

v

Armazenamento sob refrigeragdo

(24h)

Y

Embalagem

v

Armazenamento sob refrigeragdo

7.2.3 Tecnologia de fabricacao de requeijao cremoso

caseiro

Fonte: www.wikipedia.org

O requeijao cremoso caseiro
é um produto rapido de ser feito e é
liso e macio. E usado para passar no
pao e pode ser guardado de 3 a 4 dias
em geladeira.
Processamento:
1. Leve 1 litro de leite ao fogo para
ferver.
2. Ao abrir fervura retire do fogo.
3. Reserve meio copo deste leite.
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4. No restante do leite adicione imediatamente uma xicara
de café de vinagre branco ou suco de limao, o que formara uma
massa separada do soro.

5. Com um coador, separe a massa do soro.

6. Leve para o liquidificador a massa coagulada acrescida de
uma colher de sopa de manteiga ou margarina e 1 colher de café de
sal (se a manteiga for salgada, diminua ou retire o sal).

7. Junte aos poucos o leite reservado e ligue o liquidificador
por 2 a 3 minutos até que o produto fique bem cremoso e brilhante.

8. Coloque em copo grande ou outro recipiente, tampe e
leve a geladeira. Quanto mais frio, mais firme ficara o requeijao.

O fluxograma seguinte (Figura 5) apresenta a producao de
requeijao cremoso caseiro.

Figura 5. Fluxograma producao de requeijao cremoso caseiro

Fervura do leite Reserve meio
‘ copo de leite

Adigdo de vinagre branco ou suco de
limdo

v

Dessoragem

v

Bater a massa em liquidificador

v

Adigdo de manteiga ou margarina e
sal

v

Junte aos poucos o leite reservado

v

Bater (2-3min)

v

Embalagem

v

Armazenamento (sob refrigeragdo)
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7.2.4 Tecnologia de fabricacao de queijo mussarela

Queijo mussarela

— Processamento:
- Se o leite utilizado for cru,
pasteurize-o. Aqueca o leite
de 62° a 65°C durante 30
minutos, em banho-maria com
agitacao.
- Adicione cloreto de calcio e
: fermento latico.

" Adicione coalho suficiente
Fonte: www.queijoscasamatias.com para coalhar o leite em 40-50
minutos. A bula indica a quantidade de coalho que deve ser usada. O
coalho deve ser misturado a ¥ de copo de agua filtrada para melhor
homogeneizacao.

Mexa bem e deixe em repouso na propria vasilha coberta.
O leite deve coagular no tempo previsto.

Apos 45 a 50 minutos, verifique se a coalhada esta no
ponto de corte introduzindo uma faca. Estard no ponto se produzir
um corte limpo, sem aderéncia na faca, separando o soro esverdeado
no corte. O ponto de corte também se verifica quando a coalhada se
desloca facilmente da parede do vasilhame.

Estando a massa no
ponto, faca o corte com uma
faca comprida de aco inox.
Se a quantidade de leite for
grande, faz-se o corte com uma
lira apropriada. O corte é feito
em dois sentidos: vertical e
horizontal, formando cubos da
largura de dois dedos.

Deixe a massa
repousar por 10 minutos.

- Agite a massa muito lentamente por 10 minutos. Esta é a
primeiramexeduraedeveserfeitacom colheresde plasticoouacoinox.

- Deixe a massa repousar durante 5 minutos.

Fonte: www.guzeramoet..com.br
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Inicie a segunda
mexedura, que deve ser
feita mais rapidamente
do que a primeira.
Juntamente com a segunda
mexedura promove-
se um aquecimento da
massa em banho-maria.
Este aquecimento deve
' ser muito lento, devendo
, <. b v atingir 42°C ao final de
= b . 25 a 30 minutos, que é
Fonte: www'.guzeramoet..com.br o tempo aproximado da

segunda mexedura.

- Quarenta minutos apds o corte, verifique o ponto da massa.
Estara no ponto quando os graos se encontrarem firmes, sem esfarelar,
com os cantos arredondados, e tendendo a afundar na panela quando
cessa a agitacao.

- Atingindo o ponto, fagca a dessoragem deixando a massa
em uma extremidade da vasilha, visando a formacédo de um bloco
homogéneo.

Divida o bloco de massa obtido apds a dessoragem em
blocos menores e deixe-os dentro da propria vasilha, que deve estar
em um banho-maria mantido a 45°C durante 2 a 4 horas. No verao
é possivel deixar os blocos menores de massa sobre uma mesa limpa
envolvidos por um tecido ralo e muito limpo. Durante este repouso
a massa deve atingir fermentacao adequada para filagem. Se apos
24 horas nao for atingido o ponto de filagem, pingue algumas gotas
de limao, faca um leve aquecimento em banho-maria e deixe mais
algumas horas em repouso.

TESTE DE FILAGEM

COLOQUE UM PEDACO DE MASSA
EM AGUA QUENTE (80°C) PoRrR 1
MINUTO, RETIRE E TENTE ESTICA-LO.
SE, AO PUXAR, A MASSA FORMAR
FIOS SEM ARREBENTAR, ELA ESTA
NO PONTO DE SER FILADA. SE NAO
OCORRER A FILAGEM, DEIXE A MASSA
FERMENTAR POR MAIS TEMPO.

Fonte: Www.‘q
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Se a massa estiver no ponto, corte a massa em tiras finas
e aqueca-a em agua a 80°C, mexendo até formar uma massa Unica.
Faca o trabalho manual de modelagem (nozinho, trancinha etc.) ou
coloque a massa em férmas apropriadas.

Coloque em banho de dgua gelada.

Salgue o queijo mussarela em salmoura a 20% de sal.
Esta salmoura deve estar resfriada, e o tempo da salga varia com o
tamanho e formato do queijo (aproximadamente 4 horas).

Retire o queijo da salmoura e deixe-o secar por 24 horas
em ambiente fresco e arejado ou mesmo resfriado.

Embale-o e mantenha-o armazenado sob refrigeracao.

O fluxograma da figura 6 apresenta a producao de queijo
mussarela.

Figura 6. Fluxograma producao queijo mussarela

Pasteurizacdo do Leite Aquecimento da massa com agitagdo
| (até 42° C)
v
Resfriamento Rdpido (até 32°C) ¢
¢ Dessoragem
Adicdo de Cloreto de Cdlcio e #
Fermento Ldtico Repouso/Fermentagéo (de um dia
¢ para outro)
Agitagdo ¢
¢ Filagem (80° C)
Adigdo de coalho, agitar bem e ¢
deixar em repouso Modelagem dos nozinhos ou trangas
Coagulagdo aproximadamente 45 min Banho de dgua gelada
Corte da coalhada Secagem em cdmara fria (24 horas)
Tratamento da massa (10-15min) Embalagem

Armazenamento sob refrigeragdo
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7.2.5 Tecnologia de fabricacao de queijo colonial

Processamento:

1.Se o leite utilizado for
cru, pasteurize-o. Aqueca o
r leite de 62° a 65°C durante
30 minutos, em banho-
maria com agitacdo. Com
resfriamentorapidoaté32°C.
2. Adicione  cloreto  de
calcio e fermento latico.

3. Adicione coalho suficiente
para coalhar o leite em 40-
50 minutos. A bula indica a
quantidade de coalho que
deve ser usada. O coalho deve ser misturado a % de copo de agua
filtrada para melhor homogeneizacao.

4. Mexa bem e deixe em repouso na propria vasilha coberta.
O leite deve coagular no tempo previsto.

5. Apds 45 a 50 minutos, verifique se a coalhada estd no
ponto de corte introduzindo uma faca. Estara no ponto se produzir
um corte limpo, sem aderéncia na faca, separando o soro esverdeado
no corte. O ponto de corte também se verifica quando a coalhada se
desloca facilmente da parede do vasilhame.

6. Estando a massa no ponto, faca o corte com uma faca
compridadeaco inox. Seaquantidade de leite for grande, faz-se o corte
com uma lira apropriada. O corte é feito em dois sentidos: vertical e
horizontal, formando cubos
da largura de dois dedos.

7. Deixe a massa repousar
por 10 minutos.

8. Agite a massa muito
lentamente por 10 a 15
minutos. Esta mexedura
| deve ser feita com colheres
de plastico ou ago inox.

Fonte: www.terra.com.br/culinaria/fotosn/4.jpg

RN\ \ ’
\ g .

Fonte: www.queijoscasamatias.com
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9. Aquece-se até temperatura de 45°C (sendo que esta
temperatura deve ser atingida em 1Thora).

10. Faz-se o dessoramento.

11. Modelam-se os queijos em férmas de 400 a 700g. Ficando
em repouso por 14 horas, a salga é feita a seco e por 24 horas.

12. Os queijos ficam durante 5 dias sob refrigeracao para
processo de cura.

13. Ap6s processo de maturagao os queijos sao embalados.
Retornando para estocagem sob refrigeracdo. O queijo tem validade
de 90 dias se mantido sob refrigeracao a temperatura de 0°C a + 8°C.

O fluxograma a seguir mostra a elaboracao de queijo colonial
(Figura 7).

Figura 7. Fluxograma producao queijo colonial

7.3 A salga do queijo

O sal de cozinha é adicionado em praticamente todos os
tipos de queijos que se conhece. Ele participa no desenvolvimento
do sabor, aroma e textura do queijo, ajuda ainda no controle da
umidade, da cura e na conservagao do produto.
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A salga do queijo pode ser feita a seco ou em salmoura.

1. Salga a seco: é um processo recomendado para queijos
mais Uumidos, como o minas frescal, é mais rapido e apresenta boa
precisdao. O sal é esfregado na superficie externa dos queijos.

2. Salga em salmoura: este processo é empregado para a
maioria dos queijos. Os queijos sao mergulhados em tanques por
tempo determinado em uma solucdao a 20%. O tempo de salga é
determinado em funcao das caracteristicas do queijo, tais como:
teor de umidade, formato e teor de sal desejado no produto final e,
sobretudo do peso. Quanto mais imido e menor for o queijo, menor
sera o tempo de salga em salmoura. Por exemplo, o queijo mussarela
de 1000 a 1500g, necessita de aproximadamente 24 horas.

7.3.1 Preparacao da salmoura

- Separe 5 litros de 4gua de boa qualidade
- Pegue 1 quilo de sal refinado
- Misture a 4gua e o sal.

| USAM-SE EM MEDIA, 2 A 3 LITROS DE SALMOURA PARA CADA QUILO DE QUENO. |

- Leve a mistura ao fogo até a fervura

- Resfrie a salmoura

- Deixe pousar as impurezas no fundo da panela
- Despeje a salmoura para recipiente préprio

Atencao

As impurezas depositadas no fundo da panela devem ser
descartadas, para nao se misturarem ao produto, interferindo na sua
qualidade.

- Conserve a salmoura em vasilha plastica com tampa.

PARA MELHOR CONSERVACAO DA SALMOURA MANTENHA-A EM GELADEIRA.

Manutencao da salmoura

A medida em que a salmoura vai sendo utilizada, o sal vai
passando para o queijo, devendo, portanto, ser reposto. Restos de
queijos e impurezas sio retiradas da salmoura.
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Reponha o sal diariamente
Para cada quilo de queijo retirado da salmoura, acrescentam-
se 20g de sal, misturando bem.
Os queijos devem estar totalmente imersos na salmoura,
usando para isso pesos.

Importante

Ferva a salmoura a cada sete dias.

Retire com uma concha as impurezas que ficaram na
superficie ap6s a fervura.

A salmoura pode ser utilizada até 45 dias, apos este
periodo, é descartada, convenientemente.

O queijo é colocado em salmoura, a temperaturade 10°C,
permanecendo por um periodo de 24 horas.

Apos a retirada do queijo da salmoura este deve permanecer

de 7 a 12 dias escorrendo o excesso de salmoura em local fresco,
arejado e higiénico.

A CADA DOIS DIAS, O QUEIJO E VIRADO E LAVADO COM SALMOURA, PARA
MELHOR CONSERVACAO DA CASCA.

7.4 Principais defeitos nos queijos

Os principais defeitos podem
ser causados pela falta de higiene dos
equipamentos, utensilios e manipuladores;
falta de pasteurizacdo; matéria-prima
e ingredientes de ma qualidade;
procedimentos mal elaborados durante a
fabricacdo; armazenamento e distribuicao.

Os defeitos mais comuns sao:

- Estufamento LB%\’_

+ Putrefagao Fonte: www.wikipedia.org
- Problemas na casca

- Sabor

- Corpo e textura

- Cor
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7.4.1 Estufamento

1 O estufamento é um defeito identificado
por:
Formacao de um grande numero de
olhos ou buracos no queijo
- Som oco ao golpear o queijo
- Odor e sabor desagradaveis
- Casca com trincas
O estufamento pode ser:
- Precoce: que ocorre logo apos a elaboracao do queijo ou
durante os primeiros dias.
- Tardio: aparece em torno de um ou mais meses apds a
fabricacao.

Fonte: www.wikipedia.org

7.4.2 Estufamento precoce

CAusa

- Este defeito ocorre devido aos
coliformes contidos no leite cru, em
vasilhames ou maos mal lavadas.

- Falta de higiene na ordenha e
dos equipamentos.
PREVENCAO E COMBATE

- Pasteurizacao eficiente do leite

- Limpeza e desinfeccao de vasi- —
lhames e utensilios Fonte: www.wikipedia.org

- Atender as regras de higiene pessoal
- Observar se o fermento esta produzindo acido suficiente
- Adicionar pequenas quantidades de nitrato de sédio ou potassio

7.4.3 Estufamento tardio

CAUSA E APARENCIA

- E defeito mais comum nos queijos mais duros e é causado
por bactérias chamadas Clostridios.

- O queijo fica muito inchado e com trincas na casca.
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Dentro do queijo aparecem olhaduras grandes e irregulares,
as vezes com cheiro de ranco desagradavel.
PREVENCAO
- Evitar que fezes de animais caiam no leite
- Evitar que caia terra na silagem

7.4.4 Putrefacao

Este defeito é reconhecido por:

! ‘Aparecimento de cor branca ou cinza

azulada
-Consisténcia amolecida
-Gosto ruim
‘Odor repugnante
A putrefacdo é causada por Clostridios
e Bacilos que podem estar presentes em
agua de ma qualidade.
PREVENCAO E COMBATE
Rigorosa higiene no trabalho
- Adequada forma de elaboracao
Uso de bons fermentos laticos

- Aplicacao de uma pasteurizacao adequada

Fonte: www.wikipedia.org

7.4.5 Problemas na casca

Os problemas na casca do queijo podem aparecer de diversas
maneiras e alguns dos problemas tém solucdes muito simples.

PROBLEMAS

- Formacao de pigmentos ou descoloracao

- Manchas escuras e marrons

- Escurecimento da casca: manchas marrons ocorrem com
mais freqiiéncia em queijos cozidos com alta temperatura. No queijo
Mussarela pode aparecer cor marrom ou chocolate na casca, devido
a combinacgao do acucar do leite com algumas proteinas.

- Trincas e cavidades na casca

- Acaros ou sarnas do queijo

CAusas

- Acidez deficiente durante a fabricacao, desidratacao da
casca durante a salga ou prensagem excessiva
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- Presenca de mofo
- Umidade relativa do ar menor que 70%, longo tempo
de maturacao, liberacio de aminoacidos com elevacao de pH,
temperatura de maturagao acima do normal
- Excesso de acidez produzida durante a fabricacao, pouca
umidade devido ao excesso de agitacao da massa, de cloreto de
célcio e excesso de sal
- Queijos velhos e ressecados
SoLUCOES
- Atencao na preparacao
- Lavar a casca com solugdo de
5% de sal
- Os queijos devem ser cons-
tantemente virados e lavados de

vez em quando com solucao de _
sal (10 — 15% de sal a 75°C por 2 ll. /
minutos). Escovar a casca. Fonte: www.queijoscasamatias.com

7.4.5 Defeitos de sabor

Os defeitos de sabor podem ser identificados por:

Quadro 2. Defeitos de sabor

Gosto Causa

Sabor écido Umidade excessiva (soro retido)
Acidez do leite

Sabor amargo Excesso de coalho, fermento,
presenca de  microrganismos,
excesso ou quantidade

insuficiente de sal.
Rango Leite com problema de rango

Sabor impuro Presenga de coliformes ou outros
microrganismos
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7.5 Defeitos de corpo e textura

Estes defeitos variam de acordo com o tipo de queijo. Os
principais sdo:

APARENCIA

- Textura aberta: olhaduras ou
buracos irregulares no queijo

- Corpo duro

- Corpo borrachento

- Corpo farinhoso

Causa Fonte: www.wikipedia.org

- Corte  irregular dos  graos,
prensagem insuficiente, excesso de soro, agitacao deficiente da massa.

- Graos muito pequenos, aquecimento da massa a uma
temperatura muito alta, excesso de agitacao, excesso de cloreto de
calcio, excesso de sal, excesso de acidez.

-Fermento com baixa atividade, temperatura de
armazenamento baixa, leite com pouca gordura, perda de gordura
no corte ou na filagem (Mussarela), queijo verde.

- Excesso de acidez, graos pequenos, agitagao excessiva.

7.5.1 Defeitos de cor interna

Estes defeitos tém formas variadas. Os queijos com estes
defeitos podem apresentar:

- Descoloracao da massa

- Pontos de cor café, alaranjados, vermelhos ou cor-de-rosa.

As manchas vermelhas sao as piores, pois penetram no
interior do queijo deixando um sabor forte e desagradavel.

A ma qualidade do corante ou cortes desiguais da coalhada
fazem com que o corante fique concentrado em algumas partes da
massa fazendo com que o queijo nao apresente cor uniforme.

Estes defeitos ndao sao comuns nos queijos macios e
Mussarela.

7.5.2 Aproveitamento do soro

O soro ¢ a fase aquosa que se separa da coalhada durante
o processo de elaboragcdo do queijo. Ele é constituido por agua e
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substancias soltveis como a lactose (agtcar do leite), proteinas
soluiveis, sais minerais solGiveis e um pouco de gordura.

Uma grande quantidade de soro é produzida durante a
fabricacao de queijo a qual deve ser aproveitada para:

- Alimentacao de porcos

- Enriquecer o valor nutritivo do pao

- Fabricacao de queijo de soro (ricota)

- Preparo de bebida achocolatada

E por que nao descartar o soro?

O soro contém muitos microrganismos que necessitam
de oxigénio para sua sobrevivéncia. Ao ser jogado em rios
e cobrregos, os microorganismos podem causar a morte dos
peixes devido a competicio pelo oxigénio presente na agua.

7.5.3 Soro com sabor de chocolate

Esta bebida deve ser consumida no momento em que é feita,
isto €, nao pode ser armazenada.

Processamento:
Faca a quantidade suficiente para ser tomada de uma s6 vez:
1.Coloque no liquidificador 1,5 litro de soro de queijo bem

“ 2. Junte 4 colheres de sopa de
chocolate em pé e adoce a gosto.
Bata muito bem.

3. Coloque 2 colheres de sopa
de creme de leite e bata apenas
o suficiente para misturar.

4. Coloque em copos e sirva.

Fonte: www.ital.sp.gov.br

7.6 Embalagem

Os queijos do tipo ricota e minas frescal devem ser colocados
em embalagens flexiveis de plasticos grampeados, pois estas
embalagens tém baixo custo devido a grande disponibilidade.
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O requeijao cremoso ¢é acondicionado principalmente
em embalagens de vidro, entretanto, podem ser envasados em
embalagens de plastico rigido.

Depois de embalados, os queijos frescos e imidos, como
o Minas Frescal, a ricota e o requeijao, devem ser armazenados
sob refrigeracao, pois siao alimentos altamente propicios ao
desenvolvimento de microrganismos.

A embalagem tem as seguintes funcoes de:

Evitar grandes perdas de umidade

Evitar a contaminacao com microrganismos estranhos ao
produto

Prevenir contra a permeacao de gordura

Protecao contra a alteracao de sabor e aroma

Diminuir o contato do produto com o oxigénio impedindo
a rancificacao da gordura presente no queijo

Protecao contra danos mecanicos

7.7 Rotulagem de alimentos industrializados

A portaria no 42, de 14.01.98, do Ministério da Saude, que
regulamenta a rotulagem de alimentos embalados, determina que:
nao devem ser descritos no rétulo vocabulos, sinais, denominagoes,
emblemas, ilustracbes ou qualquer representacao grafica que possam
tornar as informacoes falsas, insuficientes ou confusas, induzindo
o consumidor a engano. Além disso, o rétulo nao pode indicar
que o alimento possui propriedades medicinais ou terapéuticas,
aconselhando seu consumo para evitar ou curar doencas.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) é o orgao responsavel pela regulacao da Rotulagem de
Alimentos Industrializados. Muitas portarias regulam o que um
rotulo deve ou nao conter. O objetivo desses regulamentos é garantir
produtos de qualidade e em boas condicdes de higiene para toda a
populacdo brasileira visando a manutencao da satde. Atualmente,
o rotulo nutricional dos produtos comercializados no Pais deve
apresentar informagoes como:

Nome do produto;
Lista de ingredientes que compdem o produto;
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Quantidade em gramas ou mililitros que o produto
apresenta;

Prazo de validade do produto;

Identificacdo da origem do produto.

Em 21 de marco de 2001, foi publicada a resolucao que
estabelece que todos os alimentos e bebidas embalados devem
apresentar Informacao Nutricional. Isso significa que a partir de 21
de setembro de 2001, além de informacdes gerais, os fabricantes de
alimentos comecaram a disponibilizar os produtos com as seguintes
informacdes: Valor Calérico, Carboidratos, Proteinas, Gorduras
Totais, Gorduras Saturadas, Colesterol, Fibra Alimentar, Calcio, Ferro
e Sodio.

Os rétulos tém que apresentar informagdes nutricionais na
guantidade que podemos consumir, e, além disso, mostrar quanto
aquela porcao de alimento contribui para o total de nutrientes que
devemos ingerir por dia, ou seja, o Percentual de Valor Diario - %VD.

A tabela 1, a seguir, mostra como a informagao nutricional
de alimentos industrializados devera ser feita.

Tabela 1. Informacao nutricional de alimentos industrializados

INFORMAQZ\O NUTRICIONAL
Porcao de g/ml (medida caseira)

Quantidade por porcao % VD *
Valor calérico kcal %
Carboidratos g %
Proteinas g %
Gorduras Totais g %
Gorduras  Saturadas g %
Colesterol g %
Fibra Alimentar g %
Calcio mg %
Ferro mg %
Sédio mg %

* Valores Diérios de referéncia com base em uma dieta de 2.500 calorias
Paraexemplificar, serao apresentadas tabelas cominformacoes
nutricionais de alguns queijos.
A tabela 2 mostra a informacao nutricional do queijo minas
frescal.
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Tabela 2. Informacao nutricional do queijo minas frescal
INFORMACAO NUTRICIONAL (porcao 30g — 1 fatia)

Quantidade por porcao % VD *

Valor calérico 90 kcal = 378KkJ 4%
Carboidratos 2g 1%
Proteinas 6g 8%
Gorduras Totais 6g  11%
Gorduras Saturadas 4g| 18%
Gorduras Trans Og -

Fibra Alimentar Og -

Calcio 210mg 21%
Ferro Omg -

Sédio 70mg 3%

* Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou
8.400 KJ. IDR para adultos.
Fonte: www.coopsantaclara.com.br

A tabela 3 apresenta a informacao nutricional da ricota.

Tabela 3. Informacao nutricional da ricota
INFORMACAO NUTRICIONAL (porcao 30g — 1 fatia)

Quantidade por porcao % VD *
Valor calérico 70 kcal = 294k) 3%
Carboidratos 3g 1%
Proteinas 6g 8%
Gorduras Totais 4g 7%
Gorduras Saturadas 2,5g 11%
Gorduras Trans Og -
Fibra Alimentar Og -
Calcio 80mg 18%
Ferro Omg -
Sédio 100mg 4%

* Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou
8.400 KJ. IDR para adultos.
Fonte: www.coopsantaclara.com.br

A tabela 4 mostra a informagao nutricional do queijo
mussarela:
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Tabela 4. Informacao nutricional do queijo mussarela

INFORMACAO NUTRICIONAL (porcao 30g — 1 fatia)

Quantidade por porcao % VD *
Valor calorico 100 kcal = 420k] 5%
Carboidratos Og -
Proteinas 78 9%
Gorduras Totais 8g 15%
Gorduras Saturadas 4g 18%
Gorduras Trans Og -
Fibra Alimentar Og -
Célcio 200mg 20%
Ferro Omg -
Sodio 160mg 7%

* Valores Didrios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 Kcal ou

8.400 KJ. IDR para adultos.
Fonte: www.coopsantaclara.com.br

A tabela 5 apresenta a informacao nutricional do queijo

colonial

Tabela 5. Informacao nutricional do queijo colonial

INFORMACAO NUTRICIONAL (porcdo 30g — 1 fatia)

Quantidade por porgao % VD *
Valor calérico 106 kcal = 445,2k] 4%
Carboidratos Og -
Proteinas 9g 18%
Gorduras Totais 7g 9%
Gorduras Saturadas 5g 20%
Gorduras Trans Og -
Fibra Alimentar 0g -
Calcio 300mg 37%
Ferro Omg -
Sédio 170mg 7%

* Valores Diarios de referéncia com base em
8.400 KJ. IDR para adultos.
Fonte: www.coopsantaclara.com.br
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