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Prefacio

O objectivo do presente Agrodok é de servir como manual para todas
as pessoas que pretendem comegar com a preparacdo de lacticinios de
pequena escala nos paises em desenvolvimento. Esta publicacdo intro-
duz o leitor na producdo de lacticinios de pequena escala, utilizando
técnicas simples. Também da uma ideia das oportunidades existentes
de se obter algum rendimento através do fabrico de queijo. Visto que
frequentemente existe um extenso conhecimento local sobre a produ-
¢ao de produtos | &cteos, recomendamos que se familiarize com os mé-
todos existentes na sua regido antes de iniciar vocé mesmo a produ-
cdo. Também gostariamos de sugerir que ndo introduza lacticinios
provenientes de paises ocidentais caso ndo haja necessidade para fazé-
lo, particularmente quando ja se fabrica lacticinios localmente.

Os autores utilizaram informagdo proveniente do falecido J.C.T. van
den Berg, da Universidade Agricola de Wageningen, nos Paises Bai-
X0s, possuidor de vastos conhecimentos e experiéncia com a producéo
fabril de lacticinios nas regides tropicais. As receitas apresentadas nes-
te Agrodok foram compiladas a partir de vérias fontes. Ficaremos
muito gratos se os leitores nos escreverem relatando as suas experién-
cias com a utilizac8o das receitas insertas neste Agrodok e outras re-
ceitas locais que, eventuamente, seréo incluidas numa futura edicdo
revista

Nesta sexta edicdo, revista, procedeu-se a uma actualizagdo de conhe-
cimento tecnoldgico sobre a ciéncia e técnicas de lacticinios e de
experiéncia em servicos de extensdo. Contudo, € absolutamente im-
possivel cobrir toda a &rea da tecnologia de lacticinios. Para tal teria
mos que dispor de conhecimentos bésicos no campo da quimica, fisica
e microbiologia de lacticinios, a par de higiene e de manuseamento do
leite a0 nivel da exploracdo leiteira. Deste modo este Agrodok apenas
pode ser considerado como uma introducéo ao tema. Os leitores inte-
ressados terdo que ampliar os seus conhecimentos atravées de mais lei-
tura e de formacdo profissional sobre algumas técnicas importantes de
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lacticinios. A lista com referéncias bibliograficas apresentadas na lei-
tura recomendada e os enderegos Uteis podem fornecer uma gjuda.

Tineke van der Haven
Wageningen, Agosto de 2006

4 A preparacdo de lacticinios



indice

11
1.2
1.3

2.1
2.2
2.3
2.4
2.5

3.1
3.2
3.3

4.1
4.2
4.3
4.4

5.1
5.2
5.3
5.4
5.5

Introducéo

Qual é o tema desta publicagéo?

Porqué processar o leite?

Quais sao os problemas que podem surgir?

© N~

A importancia do leite e dos lacticinios para 0s seres

humanos
O leite como alimento

Composicéo e caracteristicas dos varios tipos de leite

Nutricdo infantil
Intolerancia a lactose
O leite e os lacticinios na dieta alimentar

Higiene
Deterioracdo devida a microorganismos
Contaminacgao do leite por causas externas

Producado, armazenagem e processamento do leite em

boas condigbes higiénicas

Técnicas de processamento
Pasteurizacéo

Refrigeracéo

Acidificacéo

Fabrico de nata

Culturas-méae

O desenvolvimento da bactéria do acido lactico
Culturas das bactérias do acido lactico
Producao de culturas-mae

Manutencéo de culturas-méae

Como preparar a sua propria cultura

indice

12
12
14
16
17
18

20
20
24

24

31
32
34
36
36

38
38
40
41
43
44



6

6.1
6.2
6.3
6.4
6.5
6.6
6.7
6.8
6.9

7
7.1
7.2
7.3
7.4
7.5
7.6
7.7
7.8

Receitas

Nata

Nata azeda

Manteiga

Leitelho e leite acidificado
Ghee

Koa

Rabi

logurte

Kefir

O queijo

Utensilios para o fabrico de queijo

A qualidade do leite utilizado para o fabrico de queijo
Coagulacgao do leite

Separacao da coalhada e do soro

A utilizacdo do soro do queijo

Recolha e conservacao da coalhada

Maturacao do queijo

Receitas de queijo

Leitura recomendada

Enderecos Uteis

Apéndice 1: Medidas

A preparacdo de lacticinios

47
48
49
49
54
55
55
56
56
59

63
66
68
69
72
73
74
77
78

88

89

92



1 Introducéo

1.1 Qual é o tema desta publicacdo?

Nas regifes tropicais sao varias as razdes para se criar gado: traccdo
animal, fornecimento de carne, |8, pélos, pele e pelos seus excremen-
tos que, depois de secos, podem ser usados como combustivel. Muitas
das vezes o leite ndo é mais que um produto secundario da producéo
animal, embora constitua um precioso bem alimentar. Para além disso,
a criagdo de gado pode constituir uma forma de poupanga, pois em
caso de emergéncia 0 gado pode ser vendido para se obter dinheiro. A
producdo animal constitui, pois, um tipo de seguro contra doencas ou
mas anos agricolas.

N&o é por acaso que se procede a criacdo de um certo tipo de gado
leiteiro numa area especifica. Tal deve-se as condic¢des climaticas, as
doengas locais prevalecentes, a forragem disponivel e as possibilida-
des para o proprietério desse gado de tomar riscos, as tarefas adicio-
nais que se espera que o animal desempenhe, areligido e tradicdo e a
preferéncia pel os produtos que o animal fornece.

A criagéo de gado leiteiro proporciona, frequentemente, uma produgdo
excedentéria de leite. Caso em determinadas areas a producdo leiteira
ultrapasse o consumo, este excedente ou pode ser vendido no mercado
ou pode ser processado, de forma que ndo se perda. Considera-se que
esta actividade é de pequena escala caso a quantidade de leite a ser
processado for pequena, quer dizer ndo ultrapasse os 100 litros de uma
vez. Este Agrodok trata do processamento de leite em pequena escala,
utilizando equipamento simples.

1.2 Porqué processar o leite?

Sd0 diversas as razbes por gque se deve transformar o leite em lactici-
nios. Em seguida apresentamos a gumas dessas razdes:
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» A maior parte dos lacticinios pode conservar-se durante mais tempo
gue o leite fresco. Por isso ndo € necessario consumir-se o leite
imediatamente.

» Pode ser que a procura de leite fresco sgja reduzida e que haja mais
interesse pelos produtos | &cteos.

» Se a quantidade diéria de leite fresco para venda for reduzida, pode
ser mais econdémico transformar o leite em produtos menos pereci-
vels e armazenélos para os vender mais tarde em maiores quanti-
dades.

» Pode ser que ndo haja um mercado para leite fresco nas proximida-
des e apenas se possa vender produtos conservados em mercados
mai s af astados.

> E possivel obter-se um maior rendimento financeiro.

Figura 1: Produtos lacteos
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Para além destas razbes também se deve ter em conta que muitos gru-
pos populacionais na Asia e em Africa ndo podem consumir leite, ou
apenas 0 podem tomar com muitas dificuldades, devido & chamada
intoleréncia a lactose, o que implica que o organismo seja incapaz (ou
quase) de digerir 0 aglcar que se encontra no leite (lactose). Apenas
podem ser digeridas pequenas quantidades de leite, da ordem dos 200
ml, de cada vez, tomadas véarias vezes ao dia. Enquanto que os lactici-
nios, como sgjam o queijo, leite coalhado (coalhada), iogurte e leite
acidificado e leitelho, nos quais uma proporcéo do acucar do leite é
convertido durante a producdo, ndo causam (muitos) problemas diges-
tivos.

Antes de se proceder ao processamento do leite em excesso, deve-se
considerar se serd vantajoso fazé-lo. O processamento nem sempre é
fé&cil e poderdo haver perdas. Por exemplo, o soro de leite coahado,
gue é um dos residuos do fabrico do queijo, contém numerosos nutri-
entes valiosos. Caso ndo sgja usado, perder-se-a uma parte valiosa do
leite. Além disso, quando se transforma o leite pode dar-se uma dete-
rioragdo da sua qualidade e 0 mesmo estragar-se. Apenas quando o
leite € consumido fresco, imediatamente, ha a certeza de ndo se verifi-
carem guaisquer perdas.

1.3 Quais sao os problemas que podem
surgir?

O processamento do leite em pequena escala significa que se trans-
forma pequenas quantidades de leite, até 100 litros de uma vez, usan-
do utensilios ssimples e 0 minimo de equipamento adicional. O proces-
samento do leite nas regides tropicais pode levantar, por vezes, pro-
blemas devido as altas temperaturas e a uma humidade relativa eleva
da que muitas das vezes € caracteristica dessas regides. Estas condi-
cOes climatéricas exercem uma influéncia sobre a escolha do tipo ade-
guado de lacticinios a fabricar e também tem que se tomar em conta a
duracdo o periodo de armazenamento (conservacao).
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As temperaturas altas sd0 nocivas para o fabrico de queijo, principal-
mente nos casos de maturagdo. As temperaturas el evadas também fa-
vorecem a multiplicacgo das bactérias que ja se encontram presentes
no leite. O aglcar do leite torna-se azedo, fazendo com que o leite coa-
Ihe. Contudo, as bactérias do acido lactico que fazem com que o leite
azede, ndo sA0 nocivas para os seres humanos.

E essencial que os utensilios e o equipamento dos | acticinios se encon-
trem absolutamente limpos. E por isso que todas as pessoas que manu-
seiam o leite devem prestar uma grande atencdo a higiene. A falta de
higiene pode contaminar o leite com bactérias que tornam o leite aze-
do e que reduzem o periodo de armazenagem/conservagao. A preven-
¢cdo da contaminacdo torna-se especialmente dificil se o leite é reco-
Ihido em vérios lugares e processado centralmente. Basta uma quanti-
dade muito pequenade leite infectado para contaminar todo o leite.

Figura 2: Os carneiros fornecem leite, carne, 13, pele, couro e es-
trume.

Um outro problema enfrentado € a falta de equipamento. Deve-se ten-
tar remediar com equipamento de lacticinios simples, mas mesmo esse
pode ser dificil de encontrar no caso do processamento de leite em
peguena escala. Normalmente também ndo se dispde de electricidade,
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assim que ndo se podera utilizar o equipamento eléctrico (p.ex. refri-
geracdo) a menos gue se instale um gerador. Nas regifes tropicais
também é dificil de obter aditivos, como sejam coaguladores (coal hei-
ra) parao fabrico de queijo.

Os capitulos seguintes tratam da importancia do leite para a dieta ali-
mentar, das medidas de higiene atomar e de técnicas de processamen-
to do leite

A segunda parte desta publicacéo fornece directrizes sobre o aqueci-

mento, arrefecimento/refrigeracdo e fermentacdo e para o fabrico de
nata, de manteiga, ghee, produtos lacteos é&cidos e de queijo.
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2 Aimportanciado leite e dos
lacticinios para os seres
humanos

2.1 O leite como alimento

O leite contém componentes que sao essenciais para o0 ser humano, a
saber, proteinas, hidratos de carbono, gordura, &gua, todas as vitami-
nas B, vitaminas A e D, célcio e fosforo, sendo, também, uma fonte de
energia.

Uma importante proteina

contida no leite € acaseina

(em muitos dos casos 80% protelnas
da proteina do leite), consti-

tuindo a base do fabricodo . .
queijo. A caseinaestaligada  de carbono
ao fosfato de célcio, razéo
pela qual o leite contém
uma quantidade relativa-  iaminas B
mente elevada deste sal, que

€ um nutriente muito impor-

tante para os seres humanos Figura 3: Principais componentes do
eosanimais. leite

gordura

Para além da caseina, o leite contém proteinas do soro do leite coalha-
do (20% da proteina do leite). As proteinas do soro de leite coalhado,
na maioria dos casos, ndo sdo incorporadas no queijo, ficam no soro.
As proteinas do soro do leite coalhado (globulinas e albuminas) tém
um elevado valor nutritivo.

A proteina do leite é de boa alta qualidade, o que quer dizer que o cor-
po humano pode usar eficientemente uma grande quantidade da prote-
ina. As proteinas que se encontram em diversos outros géneros ali-
menticios tém um efeito complementar. Numa refeicdo em combina
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Gao com cereals, batatas, carne, ovos ou nozes, o corpo pode usar uma
percentagem ainda superior de proteina do leite.

Para além do leite existem outras fontes de proteina animal como se-
jam o peixe a carne. A proteina vegetal, que se encontra nos cereais e
nas leguminosas, também € importante para a edificacdo das proteinas
do corpo. O organismo humano necessita de proteinas para o seu cres-
cimento, para a substituicdo das proteinas usadas e para a producédo
dos componentes indispensaveis ao seu funcionamento.

O aglcar do leite (lactose) € um hidrato de carbono, um componente
necessario ao funcionamento do corpo humano. Os NOsSsOS Corpos
gueimam hidratos de carbono da mesma maneira que um forno quei-
ma lenha. Por meio desta combustdo, liberta-se energia que é usada
pel 0s NOSS0S corpos para muitos tipos de actividade.

A gordura do leite apresenta-se sob a forma de pequenos glébulos,
mais leves que os outros componentes do leite. Quando se deixa as-
sentar o leite de vaca, estes globulos juntam-se a superficie do leite
formando uma camada de nata. O leite de bufala também forma nata,
mas outros tipos de leite, como sejam de ovelha ou de cabra, pratica
mente ndo formam nata. Para esses tipo de leite é necessario separar
anatado leite. A gordurado leite € de facil digestdo. O corpo utiliza a
gordurado leite como combustivel ou guarda-a como reserva.

O leite também é uma fonte importante de minerais e de vitaminas.
Contém grandes quantidades de célcio, que pode absorvido facilmente
pelo corpo apds a digestdo e € importante para a formagéo dos 0ssos
(do esqueleto). O leite também € uma fonte importante de vitamina
B2 (Riboflavina), mas € pobre em vitamina C. E por isso que da dieta
alimentar também deve fazer parte legumes e frutas de forma a garan-
tir vitamina C em quantidade suficiente.

O leite pode compensar a falta de certos nutrientes numa dieta sem

variedade devido a grande diversidade de nutrientes que contém e ao
elevado valor da sua proteina, podendo, portanto, melhorar em grande
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medida a qualidade da dieta. Os produtos derivados do leite contém
estes nutrientes em maior ou menor extensdo. O leite € especiamente
recomendado para 0s grupos de pessoas mais vulneraveis, nomeada-
mente o0s bebés, criancas, mulheres gravidas ou amamentando. Tente
sempre ter uma dieta alimentar saudavel e variada que, para além do
leite, também compreende cereais, leguminosas, legumes, frutas e, se
possivel, carne ou peixe.

Os diversos tipos de leite diferem também no que respeita ao seu va-
lor nutritivo. Nas paginas que se seguem trataremos deste assunto
mai s pormenorizadamente.

2.2 Composicao e caracteristicas dos varios
tipos de leite

No Quadro 1 apresenta-se a composi¢ao do leite materno humano e do
leite da vaca, bufaa, cabra, ovelha, camela, burra e lama. Os nimeros
apresentados no Quadro 1 mostram que a composi¢do do leite de ndo-
ruminantes, p.ex. leite materno humano e leite de égua, difere bastante
do leite dos ruminantes (vaca, cabra, ovelha, etc.). Em parte tal pode
ser explicado pelas diferencas no sistema digestivo desses dois grupos.

Quadro 1: Composicao aproximada de varios tipos de leite (fonte:
FAO Nutritional Studies 27)

Fonte de leite gordura proteina lactose célcio energia
(%) (%) (%) (%) (cal/100g)
r';gtr]eo;“atemo (hu- 46 1,2 7.0 0,0 73
Vaca holandesa 3,5 3,3 4,6 0,1 62
Vaca de Guernsey 4,7 3,2 4,7 0,1 75
Bufala indiana 7,5 3,8 49 0,2 100
Cabra 4,5 33 4,4 0,1 71
Ovelha 7,5 5,6 4,4 0,2 105
Egua 1,6 2,2 6,0 0,1 47
Burra 15 2,1 6,2 0,1 46
Camela 4,2 3,7 4,1 ? 70
Lama 3,2 3,9 53 ? 65
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Para além das diferencas na formagdo de nata existem outras diferen-
cas entre os varios tipos de leite. O leite de vaca € rico em pro-
vitamina A (carotene), que € responsavel pela sua cor amarelada. Ta
ndo € o caso do leite de bufala, ovelha ou cabra. No leite de ovelha e
de cabra as carotendides ja foram convertidas em vitamina A que é
incolor. Essa a razdo pela qual apenas o leite de vaca tem uma cor
amarelada.

O leite de bufala coalha mais rapidamente que o leite de vaca. Se a
preparacdo ndo for a adequada, a maturacdo do queijo fabricado com
leite de bufala € mais lenta e 0 queijo € mais seco de consisténcia que
o queijo que éfeito de leite de vaca. O queijo de cabra pode apresentar
um sabor desagradavel que pode ser evitado fervendo-o logo apos a
ordenha. O gosto do leite também pode diferir consoante as racas de
cabra

O leite de vaca constitui 91% da producdo leiteira mundia e a percen-
tagem dos leites de bufala, cabra e ovelha sdo, respectivamente, de
5,9%, 1,6% and 1,7%.

Apesar das enormes diferencas regionais, pode-se dizer que, de forma
geral, o leite de vaca ou de bufala sdo preferidos ao de cabra e ovelha,
caso se destinem a ser consumidos frescos. E isto devido ao sabor
mais neutro (menos acentuado) do leite de vaca e bufaa.

O leite de cabra e de ovelha €, tal como o leite de vaca e de bdfala,
muito apreciado para o fabrico de queijo e produtos l&cteos &cidos.
Também se consome habitualmente o leite fresco de camela. O leite
materno humano é o alimento ideal para um lactente. Ndo obstante,
surgiram no mercado inimeros substitutos do leite materno, o que
responde a uma determinada procura. Na proxima sec¢do trataremos
mais em pormenor da nutricdo infantil.
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2.3 Nutricao infantil

A deitacdo materna € a mais conveniente para as necessidades do
bebé e contém certas substancias que o protegem contra doencas in-
fecciosas. O leite materno possui todos os nutrientes em quantidade
suficiente gue um bebé necessita, a excepcdo de ferro e de vitamina
C. Ao nascer, um bebé tem uma reserva de ferro no seu figado e que
ele utiliza durante os primeiros seis meses de vida. Uma alimentacéo
suplementar sO se torna necessaria depois dos trés meses, visto que
nessa atura o leite materno ja ndo fornece todos os nutrientes que o
bebé necessita. O sumo e o puré de fruta esmagada fornecem um su-
plemento de vitamina C que o bebé necessita. Também € aconsel havel
alimentos gque fornecam energia. Se se juntar pequenas quantidades de
leite em po a fruta esmagada, isso pode melhorar consideravelmente o
valor nutritivo da comida (sobretudo em proteina).

Recomenda-se amamentar durante o maior periodo de tempo possivel
pois o leite materno constitui, na maior parte dos casos, a Unica fonte
de proteina animal para o bebé. Caso a mée ndo possa amamentar, ndo
tenha leite suficiente ou se falecer, o biberéo constitui a melhor solu-
¢do de recurso € o melhor substituto. Contudo, na prética acrescenta-
se demasiada &gua a comida do bebé (artificial), que normamente é
em po. Desta forma torna-se
demasiado aguada, perdendo as
suas qualidades nutritivas.
Ademais, os aimentos artifici-
ais sdo caros e reguerem uma
boa higiene. A sua dissolucéo
na &gua pode, em muitos dos
casos, causar infecgBes porque
a 4gua utilizada pode estar po-
luida. Deve-se ferver primeiro
a agua utilizada para preparar
0 biber8o, mas a esterilizagdo
da &gua por meio da fervura
gasta muito combustivel, onde,
muitas das vezes, € escasso.

Figura 4: O aleitamento ao peito é
a maneira mais saudavel e higié-
nica de alimentar um bebé.
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E mais fécil de manter a higiene necesséria quando se usaumatigelae
uma colher que séo mais faceis de lavar que um biberé&o.

E preferivel gastar o dinheiro em produtos de primeira necessidade do
gue em alimentos artificiais para o bebé, caso esses ndo sejam impres-
cindiveis. Se um bebé ndo poder digerir o leite ser-se-a forcado a usar
produtos derivados do leite que ndo contenham lactose. Tal passa-se
em casos de intolerancia congénita a lactose. Em seguida discutiremos
este assunto mais a fundo.

2.4 Intolerancia a lactose

Fala-se de intolerancia a lactose quando o organismo ndo pode digerir
0 acUcar do leite, alactose, ou 0 faz com muita dificuldade, devido a
gue no corpo ndo esta presente a enzima lactase. A lactase divide a
lactose em glicose e galactose. Estes dois monossacarideos podem
facilmente ser absorvidos pelos intestinos.

A lactose que ndo € digerida pode ser convertida pela flora microbia-
na no intestino em &cido lactico e gases. O consumo de grandes quan-
tidades de leite podem provocar flatuléncia, colicas estomacais e diar-
reia. A “intoleréncia a lactose” é muitas das vezes designada por defi-
ciénciade lactase.

Nas criancas aintolerancia a lactose manifesta-se de varias formas:

» Intolerancia congénita a lactose: o lactente ndo pode digerir o leite
porque carece da enzima lactase, necessaria para a separacéo dalac-
tose em glicose e galactose.

» A intoleréncia alactose em criangas entre 2-5 anos. A partir dos dois
anos a actividade da lactase diminui e podem surgir problemas de-
vido & insuficiéncia de lactase quando a crianca tiver 4-5 anos. O
consumo de pequenas quantidades de leite (um copo de cada vez)
ndo causa geralmente qualquer problema. Também é possivel pre-
venir problemas consumindo produtos l&cteos fermentados nos
quais parte do aglcar do leite j& sofreu uma transformagdo, tais
Como Nno queijo, iogurte e leitelho.
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» Intolerancia a lactose como resultado de uma doenca intestinal e/ou
de ma nutricdo, especiamente nos bebés e criancas de tenra idade.
A actividade da lactose é reduzida temporariamente fazendo com
gue sgja necess&rio, durante algum tempo, usar produtos |acteos
isentos de lactose ou queijo e produtos fermentados, como segja o
iogurte no qual o agucar do leitejafoi convertido.

Para além da intolerancia a lactose, o uso do leite também depende de
outros factores, que passamos a referir.

2.5 O leite e os lacticinios na dieta alimentar

Designa-se por dieta aimentar a forma como as pessoas se alimentam
e 0s produtos alimentares que utilizam. A dieta alimentar encontra-se
fortemente influenciada pelas tradigdes e a religido, pela posi¢ao eco-
noémica, o lugar ocupado na sociedade e as possibilidades oferecidas
pelo meio ambiente do qual se faz parte. Por isso ndo é nada surpreen-
dente que cada grupo populacional tenha a sua prépria dieta alimentar.
A pesquisa da dieta alimentar de um determinado grupo populacional
deve passar pelaandlise de consumo de leite e seus derivados.

Seguem-se alguns exemplos de como os factores supramencionados
podem influenciar o papel e aforma do leite e dos lacticinios na dieta
alimentar:

> A vaca é um animal sagrado na india; por esta razéo n&o é possivel
utilizar a coalheira proveniente do estdbmago dos vitelos, para com
elafazer queijos.

> E necessério ter dinheiro para comprar leite ou produtos lacteos.

» Em regides densamente povoadas as pessoas sdo forcadas a cultivar
toda a terra disponivel para poder obter um rendimento ou entéo
dedicar-se a culturas que podem ser directamente consumidas. Isto
limita a disponibilidade de terra para criagdo animal.

» Em algumas regifes, nomeadamente nas regides tropicais humidas,
pode no ser possivel criar gado, devido ao ambiente natural. E por
exemplo o caso das regides himidas da Africa ocidental onde o
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gado vive sob ameaca constante da moscatsé tse, portadora da do-
enca do sono.

Por estes motivos o grau de importancia do leite e dos produtos l&cte-
os na dieta alimentar difere de regido pararegido. A situagdo economi-
cae socia estd, muitas das vezes, sujeita a mudancas variando assim,
também, os padrbes de dieta. Podem ser introduzidos novos produtos
alimentares para substituir (parcialmente) outros. A aceitacdo desses
novos produtos em muitos dos casos ndo é fécil pois por vezes se de-
para com o obstaculo de tradi¢cdes centendrias. Entre os factores que
também sdo de importancia para a aceitagdo dum novo tipo de ali-
mento, conta-se 0 sabor e outras caracteristicas como sgja a textura.
Um alimento que pode ser considerado como muito saboroso num
lugar pode ndo ser absol utamente nada apreciado, num outro lugar.

Figura 5: O leite de camela é muito popular em algumas regifes
de Africa e no Médio Oriente
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3 Higiene

O leite tem que ser cuidadosamente manuseado. Alguns dos factores

gue podem causar com que o leite se estrague e sgja improprio para

CoNsUMO S&o:

» apresenca de demasiados microorganismos

» contaminagdo por animais doentes (tubercul ose, brucelose) e/ou por
pessoas

» conversao (transformacéo) bacteriol6gica ou quimica de certas sub-
stancias no leite

» contaminacdo do leite com antibidticos (usados para o tratamento
de animais doentes), desinfectantes, pesticidas, etc.

Os factores supramencionados causam sempre alguma deterioragcéo do
leite. Em alguns dos casos € apenas o sabor que € afectado, mas, ge-
ralmente, a estrutura e o cheiro do leite também mudam. No caso de
contaminagdo com antibioticos e desinfectantes o aspecto do leite ndo
muda, mas inibem a fermentacdo que é necess&ria para 0 processa-
mento do leite.

Primeiramente trataremos de como o leite se pode deteriorar pela ac-
¢ao de microorganismos. Em seguida serdo explicadas as precaugoes
gue podem ser tomadas de forma a minimizar o impacto desses facto-
res e daremos al gumas sugestdes quanto a limpeza e a desinfeccéo.

3.1 Deterioracdo devida a microorganismos

Bactérias, leveduras e bolores sdo todos eles microorganismos. Os
microorganismos s80 minascul os, invisiveis a olho nu e podem encon-
trar-se por toda a parte na natureza: no ar, na agua e no solo e também
nos aimentos e no leite. De um modo geral 0s microorganiSmos po-
dem muiltiplicar-se muito rapidamente.

O leite no Ubere dum animal saudavel ndo contém microrganismos
Depois que o leite deixa o Ubere da-se a contaminagdo com microor-
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ganismos, por vezes nocivos, durante a ordenha, 0 manuseamento do
leite, o transporte e armazenagem. O leite pode estar contaminado
com microorganismos provenientes da pele do animal, das méos do
ordenhador, dos utensilios de ordenha ou do ar.

A maioria dos microorganismos ndo sdo nocivos, mas alguns deles
podem causar doencas como uma infeccdo de salmonela, desinteria.
tuberculose (tanto no seres humanos como nos animais), difteria e fe-
bre tifGide Estes microorganismos causadores de doencgas séo chama-
das as bactérias patogénicas. Se a higiene for insuficiente podem ser
transmitidas doencas de pessoas ou animais para pessoas. Ver figura 6.

Figura 6: Diversas formas de contaminagdo: a mostra utensilios
mal limpos causando a contaminacao do leite; b a ordenha nao
higiénica também constitui uma fonte de contaminac¢éo; ¢ mostra
a multiplicagdo de microorganismos durante a armazenagem; d a
fervura mata os microorganismos.
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Os microorganismos podem multiplicar-se muito rapidamente no lei-
te. O seu crescimento pode iniciar-se a uma temperatura de cerca de
4°C. Por esta razdo é muito importante guardar o leite ou produtos
|&cteos a uma temperatura inferior a 4°C, pois de outro modo 0s mes-
mos se deteriorardo muito rapidamente. Acima dos 20°C, as bactérias
multiplicam-se a uma vel ocidade vertiginosa.

Figura 7: Temperatura e deterioracao

A maior parte dos microorganismos sao mortos durante a pasteuriza-
¢do, p.ex. a uma temperatura acima dos 63°C por um periodo de, pelo
menos, 30 minutos, mas alguns deles, as bactérias que formam espo-
ros, sobreviverdo temperaturas mais intensas. Estes microorganismos
podem causar problemas, como um sabor desagradavel no leite ou a
coagulacéo do leite pasteurizado.

Leveduras e bolores

As leveduras s80 microorganismos que podem fermentar os agUcares
no acool, gas e outras substéncias. O seu tamanho é cerca de 5-10
vezes maior que as bactérias. A reproducdo da-se, normamente, por
divisdo celular ou esporulagdo. As leveduras normamente desenvol-
vem-se em ambientes &cidos e necessitam de oxigénio e podem supor-
tar concentracOes relativamente el evadas de &cidos.

Nos lacticinios as leveduras podem encontrar-se normalmente nos
produtos acidos como sgjam o leite acidificado ou leitelho, o soro do
leite coalhado, a manteiga e a coalhada e na superficie do queijo. Sea
sua presenca for excessiva produzem gas e podem causar um sabor
desagradavel.
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Os bolores sGo microorganimos filamentosos. Os filamentos finos,
chamados micélios, sdo suficientemente grandes para serem vistos a
olho nu. Necessitam de oxigénio da atmosfera e desenvolvem-se me-
Ihor em condigdes humidas e &cidas. Os bolores multiplicam-se atra-
vés da formacdo de esporos que flutuam facilmente através do ar e
podem ser vistos, frequentemente, em paredes e tectos cujo estado de
conservagdo ndo € bom. A sua mobilidade faz com que sgjam uma
importante fonte de infecgdes.

Pode-se ver a presenca dos bolores na superficie da manteiga e do
queijo pela existéncia de manchas coloridas. No caso de aguns quei-
jos moles (como o Camembert e o Brie) os bolores sdo essenciais
para 0 seu amadurecimento. De um modo geral, os bolores ndo sdo
nocivos, ainda que alguns produzam toxinas venenosas (Mmicotoxi-
nas), como segja a aflatoxina existente no amendoim e derivados. As
células e os esporos dos bolores e das leveduras sdo destruidos pela
pasteurizacdo (aquecendo o leite durante 30 minutos a 63°C ou 20
segundos a 72°C).

Bactérias

As bactérias sdo microorganismos unicelulares que se multiplicam por
divisdo celular. O leite fresco e muitos dos produtos |acteos contém
bactérias de diversos tipos. As condi¢cBes ambientais (como sgjam a
acidez, temperatura, humidade ou quantidade de oxigénio) podem
mudar, fazendo com que as condi¢fes sejam menos atraentes para um
dos grupos de bactérias, enquanto que, simultaneamente, se criam as
condicBes dptimas para o desenvolvimento dum outro tipo de bactéri-
as. Esta arazdo porque sempre se pode encontrar algumas familias de
bactérias no leite ou nos produtos lacteos (bactérias de acido lactico).
Devemos mencionar uma excepgao, que sdo 0S produtos secos, como
o leite em p6. Os microorganismos ndo podem desenvolver-se sem
&gua e, por isso, 0 nimero de bactérias no leite em p6 ndo contamina-
do é baixo.

As bactérias que se encontram no leite podem dividir-se em dois gru-
pos:. bactérias Uteis e bactérias nocivas. As bactérias do acido lactico
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(e.g. Sreptococcus lactis) sdo Uteis. Elas produzem &acido lé4ctico, que
ndo € nocivo e conferem ao leite um gosto fresco, &cido. Para mais o
&cido l4ctico € um bom conservante para os produtos acidos. As bacté-
rias patogénicas, as que podem causar doencas nos seres humanos,
ndo podem desenvolver-se nos produtos &cidos. Quando se fabrica
alguns dos produtos lacteos como segjam leite acido, iogurte e queijo,
faz-se uso destas propriedades especificas (ver capitulo 5).

O leite pode igualmente estragar-se devido ao desenvolvimento de
bactérias que ndo produzem é&cido lactico. Neste caso, desenvolvem-se
certas bactérias nocivas 0 que faz com que o soro se separe do leite.
Tal acontece normalmente apds um longo periodo de conservacdo do
leite pasteurizado. O leite apresenta um cheiro desagradavel e o sabor
aamargo. Este leite ndo deve ser consumido.

3.2 Contaminacéo do leite por causas externas

Pode-se evitar que substancias externas entrem no leite. Estas substan-
cias podem constituir um perigo para a salde das pessoas ou causar
sabores e cheiros desagradaveis, o que reduz a adequabilidade do leite
para se continuar 0 seu processamento. Alguns exemplos dessas sub-
stancias sdo os produtos de limpeza e desinfeccdo, medicamentos, pes-
ticidas e pedacos de metal ou de vidro. A aimentagdo dada aos ani-
mais, como sgja ervas daninhas, cebolas e couve, também podem in-
fluenciar o sabor do leite. Isto pode ser evitado alimentando-se os
animais depois da ordenha. Uma boa higiene também pode reduzir a
deterioracdo do leite. Nas proximas paginas trataremos de como man-
ter uma boa higiene.

3.3 Producéao, armazenagem e processamento
do leite em boas condicdes higiénicas
Produz-se contaminagdo quando h& microorganismos que entram no
leite. S80 as seguintes as possiveis causas de contaminagdo durante a

produgdo, armazenagem e processamento:
» inflamagdo do Ubere (mastite)

24 A preparacéo de lacticinios



0 proprio animal: pele das tetas e do Ubere

as condi¢des do local de ordenha (piso, excrementos, po, agua suja,
etc.)

o ordenhador/a

utensilios e equipamento usado durante o processamento

0 ar e 0 ambiente.

“/

v

v

VvV V

N&o é facil impedir que os microorganismos entrem no leite. Isso de-
pende, em grande medida, da pessoa que faz a ordenha, do cuidado
com que se trata os animais e a limpeza dos utensilios utilizados. Caso
tudo sgja mantido em boas condi¢des sanitérias, serdo poucos 0s mi-
croorganismos que entrardo no leite. Reveste-se da maior importancia
gue se mantenha uma boa higiene. Para além disso, o leite caso néo
sgja consumido ou processado imediatamente, deve ser refrigerado
depois da ordenha e mantido frio.

Portanto, medidas adequadas de boa higiene:

» evitam a contaminacdo do leite.

» evitam o desenvolvimento de bactérias caso o leite se encontrar re-
frigerado.

Higiene durante a ordenha

Existem vérias causas possiveis de contaminagdo durante a ordenha
Numa vaca cuja condicdo de salide € boa, sd0 poucas as bactérias que
se podem encontrar no seu Ubere e tetas. As vacas possuem Varios
mecanismos para impedir a entrada de bactérias. Para se evitarem
problemas durante a ordenha, é importante que um animal se habitue a
esta actividade. Desta maneira sabera que ira ser ordenhado e reagira
positivamente. Este comportamento positivo podera iniciar-se, por
exemplo, quando ouve o som metdlico produzido pelas bilhas de leite,
sente que 0 seu Ubere estd a ser limpo, etc. A vaca deixa-se mungir
com mais facilidade e produz mais leite. SituagOes de stress e de in-
tranquilidade fazem com que a vaca se movimente demasiado e que
escoiceie; desta maneira ha mais sujidade e esterco que podem entrar
no leite.
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Quando uma vaca tem uma infeccéo no Ubere (mastite), o seu leiteira
ser contaminado com a bactéria que causa a infec¢do do Ubere e que
pode produzir pus e por vezes também sangue. Em caso algum se deve
consumir o leite produzido por estes animais. Pode-se prevenir a mas-
tite mantendo-se uma boa higiene e evitando-se ferimentos nas tetas
durante a ordenha. Nem sempre é fécil constatar-se se 0 Ubere esta
infectado. Quando h& uma infeccdo do Ubere é aconselhédvel esvazia-
lo muito frequentemente, (p.ex. mungir manua mente cada trés horas).
Desta maneira reduz-se a quantidade de microorganismos. Contudo é
preciso ter em mente que mungir um Ubere infectado, quer mecanica,
quer manua mente, de um modo geral é doloroso para o animal, que
escoiceara frequentemente e tal pode constituir uma fonte de contami-
nacdo para as de vacas saudaveis.

As bactérias podem ser transmitidas ao leite através da pele ou das
tetas, mesmo no caso de animais saudavels. Dai que sgja importante
limpar o Ubere antes da ordenha. Limpe o Ubere com um pano limpo,
seco, de preferéncia um pano que se possa deitar fora depois de usado
afim de se evitar qualquer contaminagdo. No caso da tetas ou do Ube-
re estarem muito sujos, € necessario primeiro lava-los com agua lim-
pa, morna e seca-los com um pano limpo. A limpeza do Ubere contri-
bui para uma maior higiene do leite e facilita a ordenha. A pele e os
pélos também podem ser fontes de infeccao.

N&o alimente os animais antes de os ordenhar pois tal pode provocar
levantamento de poeira. Certifique-se que o piso esta limpo e quando
l[impar os excrementos, lama ou poeira, seja muito cuidadoso. Para se
manter uma boa higiene é essencial que o local da ordenha estgja lim-
po, bem iluminado e fresco. Os insectos como moscas e baratas tam-
bém podem ser uma fonte de infecgBes. E necessario eliminé-los pois
sdo portadores de um grande nimero de bactérias e de virus.

Quando se faz a ordenha o leite € colhido para um balde ou selha. Um

equipamento de ordenha que ndo se encontra limpo constitui a princi-
pa fonte de infeccdo do leite.
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Caso os residuos do leite permanecerem no equipamento de ordenha,
devido aos mesmos ndo terem sido bem limpos e secos, as bactérias
desenvolver-se-80 nestes residuos. Estas bactérias ja estdo habituadas
ao leite e multiplicar-se-&o bastante rapidamente durante o transporte e
armazenagem do leite nesse equipamento. Utilize para o efeito selhas
ou baldes com a face interior lisa, por exemplos baldes de metal sem
soldadura. Todo o equipamento que serviu para a ordenha deve ser
lavado logo ap6s a sua utilizagdo. Utilize, caso necessério, sabdo ou
outros detergentes (desinfectantes). A agua para a limpeza do equipa-
mento tem que ser limpa. Se tiver davidas quanto a limpeza da agua,
ferve-a durante alguns minutos ou junte-lhe lixivia. E de primordial
importancia que apos ter sido lavado o equipamento sgja guardado ao
contrario, para que o interior dos recipientes seque. Tal impede que as
bactérias que ainda permanecem no equipamento se desenvolvam.

A pessoa que faz a ordenha tem o papel principal na manutencéo da
higiene durante a fase de producéo. A ela cabe zelar pela condicéo de
salide do animal, escolher o local de ordenha e limpar todo o equipa-
mento. Deve ter as méaos e a roupa limpas. No caso de padecer de tu-
berculose, ter uma infeccdo de salmonela, ter disenteria ou qualquer
outra doenga infecciosa, o risco de contaminagdo aumenta imenso:
serg, portanto, sensato que esta pessoa seja substituida no seu trabal ho.
O mesmo se aplica para um ordenhador que tenha feridas abertas ou
Ulceras.

Higiene durante a armazenagem e o processamento

Pelo que foi tratado até aqui, é dbvio que o leite deve ser processado o
mais rapidamente possivel apos a ordenha e que deve ser convenien-
temente armazenado para se reduzir a0 maximo as possibilidades de
Se estragar.

O melhor é filtrar o leite fresco com um filtro ou um pano seco para
retirar a sujidade visivel que possater entrado no leite. Limpe ou subs-
titua esse pano durante a filtragem do leite ou filtre-o varias vezes. O
pano deve ser cuidadosamente lavado e posto ao sol para secar.
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Nas regides tropicais, o leite cru, quer dizer que ndo foi pasteurizado,
estraga-se dentro de poucas horas. Por esta razdo deve ser mantido
fresco/refrigerado e pasteurizado rapidamente e de novo mantido no
frigorifico a uma temperatura de 4°C, caso possivel. O leite pasteuri-
zado adequadamente e mantido no frigorifico pode-se conservar du-
rante algum tempo, mesmo num clima quente.

Caso ndo sgja possivel manter o leite a uma temperatura abaixo dos
10°C, entdo ndo misture leites provenientes de diversas ordenhas.
Mesmo se o leite mais velho ainda estiver bom, o resultado serd um
aumento de desenvolvimento bacterioldgico e uma reducéo da quali-
dade do produto. Utilize vasilhas de armazenagem limpas. Os reci-
pientes transparentes, como sejam os recipientes de vidro, devem ser
guardados no escuro, visto que aluz reduz a qualidade do leite. Lave 0
Seu equipamento com agua limpa.

Limpeza e desinfecgéo

Os utensilios devem ser limpos de tal modo que toda a sujidade, restos
de alimentos e microorganismos sgjam removidos da superficie do
equipamento. As cacarolas, bilhas, equipamento e utensilios de orde-
nha sujos, devem ser lavados imediatamente apés a sua utilizagéo.
Uma solucdo de soda (carbonato de sédio) dissolvida em &gua quente
€ um excelente detergente. Pode ser Util desinfectar o equipamento de
modo a matar quaisguer microorganismos prejudiciais que ainda sub-
sistam. Paratal pode-se usar uma solucéo de cloro, como sgjaalixivia
(hipoclorito de sodio).

Proceda da seguinte maneira para limpar bem o equipamento de orde-

nha:

» limpe imediatamente ap6s cada ordenha, de modo que os restos de
leite ndo fiquem pegados aos baldes e utensilios.

> passe 0 equipamento varias vezes por agua (enxagle bem o equi-
pamento).

» esfregue os utensilios numa solucdo quente de soda (1,5 colheres de
sopa de soda para 5 litros de agua), utilizando primeiro uma peque-
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na quantidade de &gua para dissolver a soda antes de adicioné-la ao
resto da agua.

> passe 0 equipamento vérias vezes por &gua quente (enxagle bem
com &gua quente).

» guando se guardam os baldes, selhas/tinas, etc., devem ser coloca-
dos ao contrario num secadouro. Durante a armazenagem, a égua
pode escorrer e ndo entrard poeira ou outra sujidade. Deixe os uten-
silios secarem paraimpedir que as bactérias se desenvolvam .

» 0s utensilios bem limpos s80 quase estéreis e apenas uma peguena
parte das bactérias permanece neles. No caso destes utensilios seca-
rem quando estdo guardados ndo havera bactérias presentes nos
mesmos. Nesse caso Ndo sera hecessario desinfecta-los.

Figura 8: Utensilios de limpeza
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Os utensilios que sdo usados para guardar/armazenar o leite pasteuri-

zado ou para o fabrico de queijo e que ndo sdo aquecidos conjunta-

mente com o leite, podem ser desinfectados depois de serem limpos

ou antes de serem utilizados. Proceda da seguinte maneira:

» lave muito bem todo o equipamento. O passo seguinte ndo sera efi-
caz caso 0s utensilios ndo estejam limpos.

» desinfecte os utensilios numa solucdo de cloro ou de lixivia depois
de terem sido utilizados ou antes da sua utilizac&o. Acrescente 2 co-
Iheres de sopa de lixivia por cada 4,5 litros de égua.

Recomenda-se a utilizagcdo de equipamento de ago inoxidavel, panos
de algoddo para 0 queijo e utensilios de madeira. Utensilios e outro
equipamento de aluminio ndo devem ser lavados numa solugéo forte
de soda, visto que a soda ataca 0 aluminio. Os utensilios de ferro en-
ferrujam caso tenham sido lavados numa solugéo forte de cloro. Por
isso, enxagUe e seque estes utensilios depois de os limpar e desinfec-
tar.

Caso nédo tenha produtos de limpeza, como soda, ou desinfectantes,

pode proceder da seguinte maneira para desinfectar o seu equipamen-

to:

» limpe cuidadosamente os seus utensilios utilizando agua limpa.

» lave com uma solucéo de sabéo.

> Seque 0 equipamento num secadouro ao sol, com os utensilios vira-
dos ao contrario.

AVISO PREVENTIVO: Tome cuidado para que os produtos de limpeza acidos
(p-ex. &cido nitrico e cloro) nunca entrem em contacto uns com 0s outros
pois nesse caso podem produzir-se fumos téxicos.

Os detergentes e desinfectantes sdo produtos quimicos que, caso nao forem
diluidos, podem irritar a pele. Portanto deve-se evitar um contacto directo com
estes produtos; use luvas, se possivel. Nao utilize outros desinfectantes para
além do cloro (lixivia). Visto que os detergentes e desinfectantes séo produ-
tos perigosos, devem ser guardados em local seguro, a chave, cujo acesso
apenas seja permitido a pessoas autorizadas. As garrafas/frascos devem ser
etiguetadas de modo claro.
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4 Técnicas de processamento

O leite pode ser conservado durante mais tempo caso tenha sido pro-
cessado. Pode-se obter um prolongamento do periodo de conservacéo
caso se controle o desenvolvimento dos microorganismos. As técnicas
de processamento utilizadas determinacdo o periodo de conservacdo
do leite e dos produtos dele derivados. Para tal é importante respeitar
as seguintes regras durante a producdo, armazenamento e processa
mento do leite:

» Lave sempre muito bem as méos e ndo mexa no leite, a menos que
absol utamente necessério.

» Certifique-se que todo o equipamento a ser usado durante o proces-
samento se encontra completamente limpo e eventualmente desin-
fectado.

» Tome cuidado para que particulas de sujidade ou insectos ndo en-
trem no leite.

» Tente evitar 0 uso de utensilios de cobre (0 cobre pode dar sabores
indesgjaveis amanteiga e ao leite)

» Nao exponhao leite aluz solar; guarde-o num lugar escuro.

» Aconselha-se 0 uso dum termémetro.

» Certifique-se de que o leite usado para consumo jé foi fervido ou j&
foi pasteurizado.

» Nunca guarde leite cru (quer dizer, que ndo foi fervido) caso ndo
tenha sido imediatamente refrigerado a uma temperatura inferior a
4°C.

» Nunca beba leite cru pois pode conter bactérias patogénicas como
sejam as bactérias tubérculo e salmonela.

Neste capitul o trataremos as seguintes técnicas de processamento:
> pasteurizacdo

> refrigeracéo

» acidificacdo

» fabrico de nata
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Tanto o aguecimento (fervura) como o arrefecimento (refrigeragéo)
s80 métodos de conservar o leite mas, por ser mais conveniente, trata-
remos deles sob o titulo de técnicas de processamento.

4.1 Pasteurizacao

Como j& € do seu conhecimento o |eite contém microorganismos que o
podem deteriorar. Dado que estas bactérias se desenvolvem rapida-
mente a temperaturas situadas entre os 10°C e os 40°C, € muito im-
portante refrigerar o leite 0 mais rapidamente possivel. Nas regioes
tropicais isso pode ser dificil caso ndo se disponha de &gua gelada ou
de frigorificos.

A maior parte das bactéria é destruida durante o aguecimento. A tem-
peratura mais eficaz depende do tempo de aquecimento. Por outras
palavras, 0 aguecimento durante um periodo de tempo longo a uma
temperatura mais baixa pode ser téo eficaz como 0 aquecimento por
um periodo de tempo mais curto mas a uma temperatura mais alta.

Figura 9: Pasteurizacao
Nafigura9, vemos:

a pasteurizacdo directa do leite numapanela (método A )
b Pasteurizagdo do leite em garrafas (método B)
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A pasteurizagcdo melhora a seguranca e periodo de conservagdo dum
produto, enquanto que o seu gosto quase que ndo se altera e a perda de
vitaminas é minima. Pode-se distinguir entre pasteurizacdo baixa e
pasteurizacdo alta (ver quadro 2). Embora uma pasteurizacéo ata
mate mais bactérias, o leite resultante normalmente ndo pode ser guar-
dado durante muito tempo, na medida em que as temperaturas da pas-
teurizagdo alta estimulam a germinagéo dos esporos em algumas bac-
térias. Contudo, o gosto do leite com uma pasteurizagdo alta € mais ou
menos como o do leite fervido. O leite pasteurizado pode ser guarda-
do mais ou menos durante uma semana a uma temperatura de 4-6°C
caso ndo se verifique uma re-infecgéo.

A temperatura de pasteurizacéo que se deve utilizar depende do produ-

to que se desgja obter a partir do leite.

» a pasteurizacdo baixa é utilizada para consumo directo e para o fa
brico de queijo.

» apasteurizacdo alta é utilizada para o iogurte, amanteigae o kefir.

Quadro 2: Combinacfes tempo-temperatura para a pasteurizacao
do leite

tempo temperatura observaces
pasteurizagao baixa 30 minutos 63°C guantidades >5 litros
3 minutos 68°C Pequenas quantidades
20 segundos 72°C*) Equipamento industrial
pasteurizagao alta 2 minutos 82°C
20 segundos 85°C *)
*) sistema de fluxo continuo: ndo para um processamento de pe-
quena escala

Caso ndo disponha dum termémetro para medir a temperatura exacta,
aqueca o leite até ao ponto de fervura/ebulicao.

Métodos de pasteurizacdo

O método A, que a seguir explicamos, € apropriado caso seja possivel
controlar exactamente a temperatura e o tempo. O método B € mais
higiénico mas ndo permite saber a temperatura exacta do leite.
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E necessario:

» leite cru, umafonte de calor, uma cacarola com um fundo espesso e
a parte de dentro lisa, um termémetro e a possibilidade de arrefecer
o leite que foi aquecido.

» parao método A: umacolher de madeiralimpa

» para o método B: frascos de vidro com tampas ou garrafas com ro-
Ihas ou sacos pléasticos e materia para lacrar.

Método A

Deite o leite numa cacarola limpa e aqueca-0 a uma temperatura de
68°C, mexendo continuamente. Mantenha o leite a esta temperatura,
durante pelo menos 3 minutos.

Método B

Lave os frascos de vidro com tampas ou as garrafas com rolhas. En-
cha-os com leite e coloque a tampa. Coloque os frascos e as garrafas
numa panela grande cheia de agua. Aqueca tudo a uma temperatura de
80°C e mantenha esta temperatura durante, pelo menos, 10 minutos.

Se utilizar o método A, deixe o leite arrefecer o mais rapido possivel.
A melhor temperatura para o guardar é de 4°C. Nos capitulos6 e 7 é
dada a temperatura apropriada para guardar os produtos |acteos acidos
Ou para o queijo.

Se utilizar 0 método B mas ndo conseguir manter uma temperatura
constante de 80°C, a melhor alternativa consiste em aquecer a agua na
panela até ferver durante algum tempo. E importante guardar o leite
pasteurizado ou fervido a umatemperaturade 4° C. A esta temperatu-
ra pode conservar-se durante uma semana. Manuseie o leite pasteuri-
zado ou fervido com muito cuidado para evitar qualquer nova conta-
minacao.

4.2 Refrigeracéo

A conservagdo do leite a baixa temperatura reduz consideravel mente o
desenvolvimento das bactérias, visto que estas se desenvolvem muito
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mais lentamente no leite frio. A melhor temperatura para guar-
dar/conservar o leite é de 4°C. Caso ndo poder guardar o leite a essa
temperatura, guarde-o num lugar escuro, a temperatura mais baixa
possivel: ver quadro 3. Se ndo for arrefecido o leite cru estragar-se-a
dentro de um dia.

Quadro 3: Qualidade do leite cru, apds 24 horas de conservacédo a

temperaturas e condi¢cdes de higiene diferentes

Temperatura de Condi¢des muito | Condic¢8es higiéni- Condig¢des néo
conservagéo (°C) higiénicas cas higiénicas
4 boa boa fraca
10 boa fraca fraca
20 fraca fraca ma
35 ma ma ma

Cologue o leite pasteuriza-
do ou fervido num recipien-
te limpo (a temperatura ata
desinfectard 0 recipiente).
Deixe-o arefecer o mais
rapidamente possivel, de
preferéncia numa panela
grande com agua fria (re-
fresqgue a &gua, caso esta
figue quente). A melhor
temperatura para guardar o
leite éde 4°C.

1: panela grande com agua fria

2: panela pequena com leite pasteurizado
3: colher para mexer o leite
4: colher para mexer a agua

Figura 10: Arrefecimento do leite pas-
O arrefecimento ao ar livre, teurizado
por exemplo numa despen-
sa fria ou num frigorifico ndo € muito eficaz visto que atransferéncia
do frio através do ar € muito lenta. Caso utilize uma panela com &gua
fria ndo deixe a &gua entrar no leite pois iria contaminar de novo o
leite. Caso possivel, acrescente cubos de gelo a aguafria. Mexatanto a
&gua como o leite durante o arrefecimento com uma colher limpa, uti-

lizando diferentes colheres. A Figura 10 mostra como arrefecer o leite.
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Tal como ja mencionamos, o |eite pasteurizado ou fervido devidamen-
te pode ser conservado durante mais ou menos uma semana a uma
temperatura de 4°C. A uma temperatura de 10°C estragar-se-a rapida-
mente; se a temperatura é de 15°C ou mais quente o leite deve ser
consumido no mesmo dia (ver quadro 3).

4.3 Acidificacao

Uma outra maneira de aumentar o periodo de durac&o do leite é trans-
formé-lo através de fermentacdo em lacticinios acidos. Uma parte do
acucar do leite é convertida em é&cido |actico por bactérias, por exem-
plo no iogurte pela bactérias Sreptococcus thermofilus e Lactobacillus
bulgaricus ou a bactéria Sreptococcus lactis que se desenvolve atem-
peratura ambiente.

Pode-se deixar acidificar o leite cru fresco espontaneamente, mas de
esta maneira ndo se pode controlar qual as bactérias que estéo presen-
tes. E melhor acidificar o leite com bactérias especificas do acido lac-
tico como cultura-mée, depois do leite ter sido pasteurizado. A quali-
dade e o0 gosto do produto sdo influenciados pelas substéncias produ-
zidas pelas diversas bactérias.

4.4 Fabrico de nata

A nata é fabricada a partir das gorduras que afloram a superficie do
leite de vaca. Quando o leite é deixado a assentar durante, pelo menos,
meio dia, forma-se uma camada de gordura a sua superficie. Depois de
um dia esta camada contém cerca de 20% de gordura. A maneiramais
simples de retirar a nata € com uma colher. Os leites de ovelha e de
cabra ndo produzem facilmente nata. E necessério um batedor de natas
ou um separador centrifugo para se obterem bons resultados. Com 10
litros de leite € possivel obter 1-2 litros de natas.

O leite desnatado que fica depois de se ter retirado a nata ainda tem
um ato valor nutritivo, visto que contém praticamente toda a proteina
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do leite. Pode-se consumi-lo assim ou utilizé-lo para a producdo de
leite &cido ou de queijo.

A nata azeda (fermentada) e o leite acido (fermentado) sdo produzidos
através da incubagéo de nata fresca inoculada ou de leite fresco. Usa-
se uma cultura de bactérias do &cido lactico para inoculacéo do leite
fresco ou da nata fresca.

Produz-se a manteiga (80% de gordura) e o leitelho batendo-se a nata
ou o leite. Cem litros de leite com um teor de 4% de gordura produ-
zem 20 - 30 litros de nata, que da cerca de 4 kg de manteiga. Contu-
do, a manteiga ndo é um produto importante nos paises tropicais pois
derrete muito depressa com temperaturas altas e € cara. A manteiga e
a nata podem ser usadas para fazer ghee, que se conservamelhor que a
nata e a manteiga e ndo contém praticamente humidade: € praticamen-
te puragordurado leite.

Figura 11: O leite de bufala é rico em gordura
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5 Culturas-mae

Nos paises tropicais muitas vezes € dificil impedir que o leite cru se
estrague antes de ser consumido. Uma maneira de evitar isso é de dei-
xar o leite acidificar ou fermentar, acrescentando bactérias de &cido
l&ctico ao leite fresco. Esta adicdo de bactérias de acido lactico é de-
nominada inocul agéo.

Ha varios grupos de leites fermentados. As principais diferencas entre

estes grupos sao:

» 0 tipo de leite utilizado (vaca, cabra, ovelha, bufaa, camela ou
égua)

» otipo de flora de fermentagéo

» a maneira que o leite € processado, quer sgja antes ou depois da
fermentacéo.

Tipos diversos de bactérias de acido lactico produzem vérios tipos de
leite &cido, como sgjam o iogurte, o dahi, o laban, 0 nono, o kefir e o
koumiss gque sdo todos produzidos desta maneira. Estes produtos dife-
rem quanto ao sabor, cor e consisténcia.

5.1 O desenvolvimento da bactéria do acido
lactico

O crescimento bacteriano evidencia um padréo especifico que engloba

as seguintes fases consecutivas: adaptacdo (A), um periodo de multi-

plicacdo rapida (B), um periodo de estabilizacdo (C) e uma fase de

decréscimo do nimero de bactérias (D).Ver figura 12.

Depois dainoculacdo com as bactérias, o leite comeca a acidificar. Na
prética o ciclo de acidificacéo leva no total um ou dois dias. Neste pe-
riodo pode-se reconhecer as quatro fases de crescimento das bactérias
gue aseguir descrevemos.
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N: nimero de bactérias
T: tempo

A: adaptacao
B: multiplicagdo
C: estabilizagao
D: decréscimo

— T
Figura 12: Desenvolvimento das bactérias do acido lactico

Fase de adaptacao

Durante este periodo as bactérias que estdo presentes em nlmeros re-
lativamente reduzidos, tém que adaptar-se a0 seu novo ambiente. A
multiplicacdo ainda é muito lenta. A duracéo do periodo de adaptacédo
depende do tipo de bactérias, da sua viabilidade, da temperatura do
leite e de eventuais factores inibidores do seu crescimento.

Fase de multiplicacdo rapida

As bactérias depois de se adaptarem ao seu novo ambiente multipli-
cam-se rapi damente e comegam a fermentar o aclicar do leite (lactose)
em &cido lactico. O leite torna-se mais espesso devido a coagulacdo
das proteinas e 0 seu sabor torna-se écido.

Fase de estabilizacao
Durante esta fase 0 nimero de bactérias permanece constante, devido,
provavel mente, a que ndo podem desenvolver-se no leite acidificado.

Fase de decréscimo do numero de bactérias

Devido a exaustdo dos nutrientes da fonte alimentar e da producdo de
acido lé&ctico, as bactérias tornam-se inactivas e morrem passado al-
gum tempo.

Nota: A gradual inactividade das bactérias constitui a razao pela qual ndo se
deve esperar muito tempo para incorporar ao leite fresco parte da cultura bac-
teriana desejada (inoculacéo).
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5.2 Culturas das bactérias do acido lactico

As culturas-mée das bactérias do &cido lactico podem ser obtidas em
empresas especializadas e laboratérios ou em outras instalacdes fabris
de lacticinios. A maioria das culturas-méae provenientes de laboratorios
ou de empresas especializadas sdo congeladas e desidratadas; as fabri-
cas de | acticinios geralmente tém culturas-mée frescas (liquidas).

Caso ndo segja fécil obter culturas-m&e recomenda-se que cultive e
mantenha as suas proprias culturas. Desta maneira ndo € necessario
comprar uma culturaméae de cada vez que se pretenda confeccionar
gueijo ou um produto acidificado derivado do leite. Caso o leite fresco
cru sgja guardado a temperatura ambiente, as bactérias no leite desen-
volver-se-8o (incluindo as bactérias do acido léctico), depois de algum
tempo formar-se-a &cido e o leite coahara As bactérias do acido |acti-
co que se desenvolvem podem ser utilizadas para a fermentagdo do
produto; ver a seccdo 5.5. Contudo, durante esta acidificacgo espontéa-
nea verificase a formacdo de microrganismos indesgjaveis que po-
dem contaminar o leite. Por isso é preferivel utilizar uma cultura-mae
comercial. Se se produzirem pequenas quantidades de lacticinios,
pode-se utilizar uma pequena quantidade de iogurte fresco, de soro de
leite ou de leite acidificado (ou leitelho) como culturasméae. A experi-
éncia tem demonstrado que a utilizacdo de uma culturamée produz
um produto mais consistente, de melhor qualidade que o uso do leite
acidificado espontaneamente.

E dificil conservar a cultura-mae fresca e activa, especialmente em
condi¢bes climéticas tropicais e com recursos limitados. A produ-
cao/preparacdo da cultura requer uma boa higiene e temperaturas
apropriadas.

Cada produto, como sgjam o iogurte ou 0 queijo, requer uma cultura
diferente de bactérias do acido lactico. Caso sgja possivel obter uma
cultura em po, congelada, seca, siga a risca as instrugdes da embala-
gem. Depois que a embalagem tenha sido aberta, as bactérias ndo so-
brevivem durante muito tempo, de qualquer maneira nunca mais do
gue 6 meses.
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5.3 Producéo de culturas-mée

Para fazer a cultura-mae € necessario:

leite fresco

um termometro

uma fonte de calor

uma panela de tamanho normal (1 a 2 litros) com tampa

uma cultura-méae fresca ou uma cultura-mae congelada, seca.

um lugar para guardar a cultura a uma temperatura quente e cons-
tante (p.ex. uma caixa térmica)

» uma colher ou uma chévena peguena de medida

» frascos ou boides de vidro que se possam fechar bem.

v

VvV V

V V

“/

Pode-se esterilizar o equipamento submergindo as colheres, conchas e
tampas em &gua a ferver durante pelo menos 5 minutos.

O leite utilizado para a producdo de uma cultura-mée deve ser manu-
seado em condi¢des muito higiénicas. Pode-se utilizar como base quer
leite inteiro, quer desnatado, mas na medida em que a gordura do leite
nao é necessaria € mais econdmico usar leite desnatado. Ferva o leite
(desnatado) numa cacarola durante pelo menos 5 minutos. Transfira o
leite fervido para um frasco de vidro limpo (o recipiente tem que ser
devidro!) que se possa fechar convenientemente. A cerémica € porosa
e portanto mais dificil de limpar e desta maneira torna-se umafonte de
contaminagdo bacteriologica. Arrefeca o leite a temperatura de fer-
mentacdo. Esta temperatura estd indicada nas instrucbes de uso na
embalagem da cultura-mée.

Para a producdo da primeira culturamae deve usar-se uma cultura
congelada, seca ou uma cultura liquida, fresca e activa. No caso de se
usar uma cultura congelada seca, em po: misture o p6 com uma pe-
guena quantidade de leite até se obter uma pasta cremosa (tudo o que
entra em contacto com esta pasta deve ser desinfectado). Acrescente
mais leite fervido, frio (siga as instrugdes da embalagem) e deixe esta
mistura repousar a temperatura conveniente, tal como se encontra in-
dicado nas instrucfes de utilizacdo do po. As culturas-mae secas sao
habitualmente mais fracas que as culturas frescas e deveréo, de prefe-
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réncia, ser re-inoculadas e incubadas uma vez mais antes de serem
usadas para fazer outros produtos (ver figura 13).

Caso comece com uma cultura fresca, liquida é necessario acrescentar
ao leite uma quantidade de 1 a 3% para inoculacdo. No caso de utili-
zar uma cultura congelada, seca, siga as instrucdes das embalagem. O
leite inoculado tem que ser incubado a uma certa temperatura durante
algum tempo (geralmente 20 - 24 horas a uma temperatura de 18 —
20°C). Durante este periodo as bactérias multiplicam-se e o leite fer-
menta.

Utilizam-se culturas-mée distintas consoante os produtos |acteos, as-
sim o0 queijo e o iogurte, por exemplo, requerem diferentes culturas. O
periodo de incubacdo para 0 iogurte € muito mais curto, geralmente
entre 3 - 6 horas atemperaturas entre, respectivamente, 45 e 38°C.

dia 1 dia 2 dia 3 dia 4

L

é
T~
Figura 13: Producdo de uma cultura-méae
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O crescimento bacteriano inicia-se no momento que a cultura-méae foi
misturada com o leite. A partir desta altura deve-se manter uma tempe-
ratura correcta e constante. Ha vérias formas para manter a cultura a
temperatura desgjada: pode-se usar uma garrafa térmica ou colocar o
frasco contendo o leite a acidificar numa caixa térmica. Pode-se
igualmente cobrir a cagarola tapada com uma manta ou colocar o fras-
co tapado entre aroupa da cama, 0 que gjudara a manter a temperatura
constante.

Logo que a cultura estegja fermentada, pode ser utilizada para fazer
produtos l&cteos acidificados ou queijo.

5.4 Manutencao de culturas-mae

A manutencdo da cultura implica uma transferéncia diaria da cultura
existente para o leite fresco, fervido e arrefecido. Caso possivel use
leite desnatado. E necessério este processo para impedir que as bacté-
rias figuem demasiado fracas e se tornem, pois, inlteis. Uma parte da
cultura é utilizada para inocular o leite fresco que, por sua vez, € fer-
mentado e se torna a nova “culturamae” A restante cultura original
pode ser utilizada para fazer produtos como segjam iogurte, queijo e
leitelho. A adicdo de 1 — 3% da cultura ao leite deve ser adequada
Depois da incubagéo o leite tem que ser arrefecido, por exemplo pon-
do-o no frigorifico e incubado por mais 20 - 24 horas. Caso ndo se
disponha dum frigorifico a inoculagdo pode ser feita numa base sema-
nal, mas o melhor é refrescar a cultura-mée duas vezes por semana. A
cultura-méae deve ser mantida convenientemente fria.

Caso a cultura ndo sgja utilizada imediatamente pode ser mantida,
sem ser transferida, no méximo uma semana num lugar frio, p.ex. num
frigorifico. Depois de ter sido utilizada vérias vezes, a culturatorna-se
menos activa ou a sua qualidade pode diminuir visto que pode ter
perdido o sabor fresco e &cido desgjavel. Caso constate que, passado
algum tempo, a actividade da cultura estd a diminuir, deve-se usar
umanova cultura.
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Regra geral a cultura deixa de servir se forem necessarias mais de 10
horas para fazer iogurte a uma temperatura de 40 - 45°C, ou 30 horas
para o leite se tornar acidificado depois de se Ihe ter adicionado a cul-
tura-mae (a uma temperatura de 20°C). Se parecer que a fermentacéo
é lenta, 0 codgulo é bastante fino e ndo apresenta um cheiro fresco,
pode estar certo que a cultura-mae esta fraca.

Em vez de se usar leite fresco pode-se usar leite em po. E absoluta-
mente essencial usar-se agua limpa e convenientemente fervida para
se dissolver o leite em p6. Em vez de uma cultura pode-se utilizar uma
por¢cdo dum produto ja pronto (iogurte, leite acidificado ou leitelho)
caso esse produto tenha sido feito ha muito pouco tempo mas néo se
pode confiar muito neste método. O método mais seguro, ainda que
mais caro, é de utilizar uma nova cultura-mée de cada vez, sobretudo
quando nd se confeccionam produtos lacteos acidifica
dos/fermentados regularmente., i.e. todos os meses. Tal evitara a ino-
culacdo frequente duma nova cultura.

5.5 Como preparar a sua propria cultura

Caso as culturas-mée forem muito dificil de conseguir pode fabricar
vocé mesmo culturas simples de écido lactico a partir de leite cru (ver
figura 14). Guarde o leite cru a temperatura ambiente até que tenha
desenvolvido suficiente &cido para coahar. Deixe, por exemplo, um
litro de leite fresco, cru, arepousar durante 24 - 48 horas a uma tem-
peraturade 20-30°C.

Depois da acidificacéo deste leite, fervas, entdo, uma segunda quanti-
dade do leite e deixe-0 arrefecer a temperatura a que o leite normal-
mente fermenta, no decorrer do processo de producdo. Com uma es-
cumadeira ou colher, retire a camada de cima do leite acidificado (para
remover os microorganismos que ficam pegados aos gldbulos de gor-
dura) e deite fora esta nata. Adicione uma pequena quantidade deste
leite acido (a que se chamaindculo) ao leite fervido (cercade 2 - 5%)
e misture bem.
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Leite fresco
(cru)

Leite fresco
(desnatado)

Leite fresco
(desnatado)

Incubagao Ferver
20-30°C 95°C
1-3 dias 5 minutes 5 minutes

\J
Remogao Leite
da +—p| acidificado
camada de nata desnatado
Mata que . .
o que vai ser Inoculagéao . Leite
utilizada 1-3% fervido
Incubagéio
20°C
1 dia
Leite
acidificado
A
Inoculagédo Leite
" :
1-3% fervido
Incubagéo
2000
1 dia

Leite acidificado
fermentado

Cultura mae

Figura 14: Isolamento e producao de uma cultura-méae simples; A
cultura-mée final pode ser utilizada para inoculacdo a 1 — 3%, e
assim por diante.
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Apbs uma incubacao de 24 horas a temperatura ambiente utilize, outra
vez, uma pequena quantidade do leite écido (1-2%) da segunda re-
messa do leite &cido parainocular o leite recém-fervido, a umatempe-
ratura de cerca de 20°C (ver figura 14). Repete-se este procedimento
diariamente durante cerca de uma semana.

A fermentagdo do leite deve dar-se num frasco ou garrafa, que deve
estar fechada com uma tampa limpa e isenta de poeira.

E imprescindivel que todos os utensilios e instrumentos utilizados
(frascos, colheres, etc.) estejam completamente limpos e desinfecta-
dos. Evite a contaminagéo depois da desinfecgao!

Apos este periodo de maturacéo, o leite acidificado pode ser utilizado
como cultura-mée, visto que as bactérias do acido lactico teréo quase
completamente crescido por cima das outras bactérias existentes.

As seguintes causas podem estar na origem de alguns problemas com

afermentagéo:

» O leite contém antibidticos, p.ex. penicilina (porque avacafoi tra-
tada com antibi6ticos).

» O leite foi contaminado com peroxido de hidrogénio ou desinfec-
tantes; tal trava a fermentagao.

» A temperatura de incubac&o do leite € demasiado baixa (inferior a
18°C).

» A temperatura do leite no momento da inoculacdo era demasiado
alta (superior a40°C).
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6 Receitas

A figura 15 d& uma panorémica geral dos varios produtos lacteos que
podem ser produzidos a partir do leite.

LEITE
DESNATADO,

AZEDA

batedura

QUENO POUCO GORDO
PRODUTOS LACTOS
DESNATADOS

LEITE
ACIDIFICADO
DESNATADO

NATA BATIDA
QUEIJO CREME

S
A

Figura 15: Transformacé&o do leite em lacticinios

Cada uma das receitas apresentadas neste capitulo é precedida da lista
de ingredientes e do material necessario para a executar. Passa-se en-
t80 a descricdo da preparacdo em si. O sucesso assenta numa série de
factores e ndo devera desanimar se ndo conseguir obter o resultado
pretendido logo & primeira vez. E necessario experimentar e, prova-
velmente, tera que adaptar as receitas.
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A maior parte das receitas dos derivados do leite utiliza técnicas de
conservagao como segjam arrefecimento, aguecimento, secagem, acidi-
ficagdo e salga. Podem-se utilizar varios tipos de leite que d&o resul-
tados diversos. Limpe, cuidadosamente, todas as cagarolas, pratos e
utensilios; ver capitulo 3.

6.1 Nata

Para a preparacéo da nata é necessario leite cru, ndo fervido, e uma
fonte de calor.

Método A

Depois de deixar o leite a repousar durante cerca de 24 horas a uma
temperatura baixa (4-12°C), pode-se retirar a nata com uma colher ou
uma escumadeira. Ver figura 14. Este método utiliza o facto que a
nata sobe e fica a superficie do leite. Esta nata contém a maior parte da
gordura do leite. SO o leite de vaca produz tdo facilmente nata desta
maneira, 0S outros tipos de leite necessitam de um batedor manual
(separador centrifugo de leite) para separar o leite da nata.

Método B

Materiais. uma batedeira manual (separador centrifugo), duas tigelas
grandes. Aqueca ligeiramente o leite um pouco acima dos 40°C e
despeje-0 numa cagarola ou separador. E importante imprimir ao sepa-
rador uma velocidade constante durante o processo de separacéo.
Apoés se ter separado a nata do leite, pasteurize tanto a hata como o
leite desnatado.

A utilizacdo do separador possibilita a obtencdo de uma maior quanti-
dade de nata e o leite desnatado fica com menos gordura. O inconve-
niente € que € necess&rio limpar muito bem o separador, incluindo os
seus discos, 0 que consome muito tempo. Uma batedeira manual é um
aparelho complexo. Nunca compre uma batedeira em segunda méo
antes de verificar se tudo funciona bem. Pode ser que lhe faltem algu-
mas pegas que ndo podem ser substituidas por ja ndo se encontrarem
no mercado ou estarem corroidas ou danificadas.
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Pode-se conservar a nata durante alguns dias se tiver sido pasteuriza-
da. Pode iguamente ser usada para a preparacéo de varias receitas,
nomeadamente para o fabrico de manteiga.

O leite desnatado que fica depois da subtraccdo da nata continua a ter
uma série de ingredientes (proteinas, gorduras, aglcares do leite, etc.)
e pode ser utilizado para 0 consumo directo ou para o fabrico de leite
&cido ou de queijo com pouco teor de gordura.

6.2 Nata azeda

E necessario:

> natafresca

uma cacarola

» um termoémetro

» uma colher de metal ou de madeira

uma cultura-mée ou leite fresco fermentado.

v

“/

Arrefeca a nata depois de a haver pasteurizado a 18°C. Acrescente 10
—30ml (1 —3%; equivalentea 1 - 2 colheres de sopa) de leite acidifi-
cado ou de cultura-méae a um litro de nata, enquanto mexe. Deixe que
a mistura fique azeda a uma temperatura entre os 18°C, mexa mais
uma vez, apds algumas horas para permitir que fermente uniforme-
mente. Apds 24 horas a nata deve estar suficientemente azeda e pronta
para consumo.

6.3 Manteiga

E necessério:

nata, nata azeda ou leite acidificado
» umafonte de calor

» umapanela

um termometro

&guafria

> leite acidificado ou uma cultura-mae
» um recipiente para bater a manteiga

v

VvV V
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um coador

umatigela

uma tdbua de malaxar

colheres de pau

sal fino caso se possa obter (optativo)

» material paraaembalagem, p.ex. papel vegetal ou um boido
» agualimpa.

“/

vV V

vV v

Fabrica-se manteiga batendo um dos seguintes produtos. nata, nata
azeda ou leite acidificado. Se ndo tiver uma quantidade de leite para
deleretirar anata, o leite pode ser acidificado e batido (paraisso o teor
de gordura do leite deve ser bastante elevado, acima dos 4%). Mas &
melhor utilizar nata azeda do que leite acidificado.

O fabrico de manteiga cremosa e doce s0 € possivel se a producéo e o
manuseamento do leite, da nata e da manteiga se desenrolarem de
forma muito higiénica e que a nata tenha sido submetida, apos ter sido
pasteurizada, a um tratamento de frio, durante , pelo menos, 12 horas a
temperaturas abaixo dos 10°C.

Aquecimento e acidificacdo

Aqueca o leite ou a nata a uma temperatura de 85°C. Deixe-0s arrefe-
cer até 18°C (utilize um termOmetro) de maneira muito rgpida em
agua corrente, fria, forada panela (ver figura 8).

Acrescente 10 - 30 ml (mais ou menos entre 1 - 2 colheres de sopa) de
leite acidificado fresco, fermentado ou uma culturamée a um litro de
leite ou de nata e mexa. ApOs cerca de 24 horas a uma temperatura
entre 16 €18°C, a mistura engrossara e acidificara o suficiente e estara
pronta para ser batida.

Batedura

Durante a batedura a nata, a nata azeda ou o leite acidificado misturar-
se-80 intensamente com o ar. Este processo causa a floculagcdo dos
globulos de gordura, produzindo manteiga e leitelho.
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A maneira mais ssimples de

fazer manteiga a partir de pe-

guenas quantidades de leite ou v
de nata é a de utilizar uma

garrafa ou um frasco com uma T

tampa que se pode fechar bem \
ou uma simples tigela com

espatul as para malaxar a man-

teiga. Caso se tiver grandes Figura 16: Usando um frasco para
quantidades de leite ou de na-  fazer manteiga

tas, € melhor comprar uma

batedeira (emulsionadora) das quais existem varios tipos. Prética e
barata, esta batedeira de uso domestico é constituida por uma vasilha
de vidro munida de um agitador de péa fixado com um parafuso a tam-
pa. Este agitador de p& pode ser accionado manualmente. Esta batedei-
ra é dificil de limpar. O melhor é pass&la por agua antes de a utilizar,
para prevenir que amanteiga Se pegue as suas paredes.

N&o se deve encher mais dum tergo das batedeiras com leite acidifica-
do ou nata azeda. Bata com um movimento regular, de cima para bai-
X0 ou lateral. Pare de bater quando as particulas de manteiga tenham o
tamanho de gréos de arroz ou de ervilhas e o leitelho tiver uma consis-
téncia bastante aquosa. Se apds 30 minutos de batedura n&o se tiver
formado qualquer gréo, mude a temperatura adicionando um pouco de
agua limpa, quente ou fria. Ver, também, as observacdes que se encon-
tram no fim deste capitulo. A quantidade de a&gua adicionada nunca
deve ultrapassar 25% da quantidade total de nata ou de leite batido.

As particulas de manteiga, dado que sdo mais leves que o leitelho,
aflorardo a superficie. Isto facilita a separacdo dos dois produtos, pas-
sando o leitelho através dum coador grosso. N&o adicione muita agua,
pois desse modo o leitelho ficara demasiado aguado.

N&o € necessario lavar os gréos da manteiga. No entanto, caso se dis-
ponha de &gua muito limpa, tal pode aumentar a qualidade da mantei-

ga.
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A lavagem da manteiga pode fazer-se de duas formas:

1 Enchaabatedeira até 2/5 do seu volume com aguafria, limpa. Lave
a manteiga batendo-a durante cerca de 3 minutos. Se for necessario,
repita esta operacdo. Pretende-se, assim, eliminar os restos de leite-
Iho que ainda ficam nas particulas da manteiga. Convém eliminar a
maior quantidade possivel de leitelho, pois quanto mais bem lavada
estiver a manteiga, melhor sera a sua conservacdo. Apés a lavagem
retire as particul as de manteiga ou entéo filtre o leitel ho.

2 No caso das particulas serem pequenas estas podem ser lavadas
num coador. Ponha o coador por cima duma tigela e deite nele a
mistura. Durante a batedura tenha cuidado para ndo deixar formar
um pedaco grande de manteiga, pois assim seria mais dificil de la-
var, no caso que o queirafazer.

Salga (optativa)

A salga ndo é necessdria para a conservacdo da manteiga; no entanto
ha muitas pessoas que preferem o gosto da manteiga salgada. Pode-se
salgar ligeiramente a manteiga (a gosto) misturando cerca de 10 gra-
mas de sal por cada quilo de manteiga. Amasse novamente no dia se-
guinte para que o0s gréos de sal se dissolvam totalmente.

Malaxagem

A malaxagem da manteiga € uma operacdo importante para obter um
produto cremoso e que gjuda a distribuir a humidade e melhora a qua-
lidade e prolonga o seu periodo de conservacdo, sempre que sejareali-
zada em condi¢es higiénicas.

Utilize uma tdbua de malaxar bem limpa. Malaxe a manteiga com as
costas de duas colheres de pau até que nem uma gota de &gua ou de
leitelho saia da manteiga e que esta apresente uma superficie bem
lisa. Retire as gotas de leitelho durante esta operagdo. Em vez duma
colher de madeira, pode-se usar um rolo da massa ou uma garrafa hi-
midos. No caso de ndo se dispor de qualquer destes apetrechos, utilize
as méos (limpas!) para malaxar.
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Armazenagem

A manteiga deve ser guardada num lugar frio e escuro. Ponha-a num
boi& ou embrulhe-a numa folha de papel vegetal ou de aluminio.
Apo6s algum tempo, digamos uma ou duas semanas, a superficie da
manteiga pode cobrir-se com bolor. Para prevenir que tal aconteca
pode-se salpicar a superficie com sal ou embrulhar a manteiga herme-
ticamente. O bolor so se desenvolve quando existe oxigénio.

Também se pode congelar a manteiga. No entanto, como a manteiga
fica rancosa depois de ser descongelada, recomendamos que a corte
em pequenos pedagos antes de a colocar no congelador. Nesse caso
nao convém salgar a manteiga.

Observacdes
1 No caso do leite se ter acidificado sem que para isso se utilizasse
uma culturamée mas tenha conservado um bom gosto e aroma,
ainda pode ser batido.
2 A duragdo da batedura varia entre 15 a 60 minutos. H4 uma série de
factores que podem influenciar o tempo necessario, como sejam:
» de queanimal provém o leite
» 0 teor de gordura da nata
» tratamento da nata; a nata deve ter repousado o tempo suficiente
(pelo menos 12 horas a uma temperatura de entre 10 — 18°C) an-
tes de ser batida para que tenha lugar a cristalizacdo duma parte
dagordura.
» 0s alimentos ingeridos pelo animal; as ragdes influenciam a cris-
talizagcdo (= ponto de fusdo) da gordura
» atemperatura da nata durante a batedura.

Este Ultimo aspecto também depende do ponto de fuséo da gor-
dura. Se anata estiver demasiado fria, as particulas de gordura di-
ficilmente se aglutinam e a batedura leva mais tempo. Se a nata
estiver demasiado quente, a batedura sera mais rapida e os gréos
de manteiga ndo se aglutinam e ndo se formara a manteiga. Uma
boa temperatura para bater a manteiga é entre os 15 — 20°C.
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3 A manteiga tem um periodo de conservagéo limitado, podendo ficar
bolorenta ou rangosa. Também se pode desenvolver um sabor de-
sagradavel a queijo na sequéncia da deterioragdo das suas proteinas.
Uma aternativa a manteiga é o ghee (ver mais adiante) que néo se
estraga téo rapidamente como a manteiga. Prepara-se ghee elimi-
nando os Ultimos restos de liquido que ficam na manteiga, aquecen-
do-a e deixando que a a&gua se evapore, ou derretendo a &gua e se-
cando a &gua, que se separa da gordura.

6.4 Leitelho e leite acidificado

O leitelho é um subproduto do processo de fabricacdo da manteiga. O
Seu gosto € mais ou menos acido, dependendo da acidez da nata ou do
leite utilizado para o fabrico da manteiga e do grau de acidificacéo
depois da batedura.

Também é possivel produzir leitelho &cido a partir de leite em p6 ou
desnatado, inoculando-o com leite acidificado e deixa-lo fermentar
durante um dia

Para se obter leite fermentado € necessario: leite fresco (desnatado),
uma fonte de calor, uma colher de pau, leite fermentado fresco ou lei-
telho ou uma cultura-mée, uma cagarola com um fundo grosso e um
termémetro.

Aqueca o leite fresco (desnatado) até que este ferva, mexendo-o sem-
pre. Arrefeca-0 até que atinja uma temperatura entre os 18 — 20°C, por
exemplo, numa cacarola cheia de &gua fria. Adicione 10 — 30 ml de
leite acidificado ou uma cultura-mée por cada litro de leite (1%). Dei-
Xe repousar durante 18 - 24 horas a temperatura ambiente (18 —
20°C); se a temperatura ambiente for mais ata, o periodo de fermen-
tacdo serd um pouco mais curto. Depois disso o leite acidificado estara
pronto. Guarde-o num lugar frio (numa despensa fria ou num frigori-
fico), caso desgje conservé-|o durante alguns dias.
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6.5 Ghee

Parafazer ghee, € necessario:
manteiga

umafonte de calor

uma panela

uma colher de metal.

v

VvV V

\d

Aqueca a manteiga até que se formem camadas separadas de gordura

e de &gua e a gordura flutuara a superficie. Existem duas maneiras

para eliminar a agua:

» pode-se elimina-la continuando a aquecer, dessaforma a égua eva
porar-se-a

> retirando a camada de gordura com uma colher. Aqueca de novo
esta gordura. Retire a espuma que se vai formando, de preferéncia
com uma escumadeira. A cor do ghee pode variar desde quase bran-
co até castanho escuro. Pode apresentar um ligeiro sabor a ranco
mas de nenhuma maneira deve ter sabor a queimado, caso isso
acontega, ndo a consuma.

6.6 Koa

Koa ou khoa é um tipo de leite concentrado. Para se preparar é neces-

sario:

> leite fresco (n&o fervido) inteiro ou desnatado

» umafonte de calor

» uma panela de ferro, limpa, grande e pouco funda com um fundo
grosso e plano

» uma espatula de metal (p.ex. espatula para panquecas).

Encha a panela até 30 a 50% da sua capacidade. Leve o leite a ferver,
mexendo continuamente. A agua evapora e depois de algum tempo o
leite ganhard uma certa viscosidade, o que quer dizer que o leite en-
grossa. Raspe as paredes da panela enquanto esta a mexer. Quando a
consisténcia do leite for similar @ massa de p&o e a massa se pega as
paredes da panela apesar de se mexer continuamente, retire do lume e
reduzaa temperatura para, pelo menos, 20°C. Nesta atura a quanti-
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dade de &gua ja se reduziu para cerca de 40% do que era. Retire o
pedaco de koa da panela, ponha-o numa superficie fria e amasse-o.
Uma vez arrefecida, 0 koa endurece e pode ser cortado em pequenos
cubos. Tem um sabor adocicado, a noz e conserva-se cercade 2 - 5
dias.

A preparacéo do koa leva muito tempo (algumas horas) e gasta muito
combustivel. Para além disso um litro de leite produz apenas 0,4 litros
de koa.

6.7 Rabi

O rabi é leite concentrado, acucarado. Durante o processo de concen-
trac30 adiciona-se aclcar de tempos atempos. E necessario:

> leite (sem ser fervido)

umafonte de calor

uma panela grande, pouco funda com um fundo grosso

uma superficie metaica, plana

acucar

uma balanca.

vV v

vV V

“/

Adicione o aglcar ao leite durante o processo de aguecimento (no mé-
ximo 300 g por litro de leite) e siga 0S mesmos passos gque para 0 caso
do koa. No produto acabado final encontram-se muitas vezes torroes
de acUcar.

6.8 logurte

O iogurte € produzido quando o leite é acidificado por uma bactéria do
acido lactico que para se desenvolver prefere temperaturas muito aci-
ma da temperatura ambiente, quer dizer entre os 37 — 45°C. Primeira-
mente € necessario aquecer o leite a uma temperatura de 85°C ou su-
perior. Uma alta temperatura de pasteurizacdo (acima dos 72°C) pro-
porciona uma melhor consisténcia (espessura) do produto final. De-
pois do leite ser acidificado, pode-se adicionar o iogurte que resta ao
leite fresco e desta maneira fazer mais iogurte fresco.
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Receita de base para iogurte

E necessario:

leite fresco, cru

uma fonte de calor

uma cagarola

uma col her

um termometro

uma cultura-mée para o iogurte ou
um pouco de iogurte fresco

uma fonte de arrefecimento (p.ex.
um recipiente grande com aguafria)

» um lugar frio (frigorifico ou despensa)
» umagarrafa ou caixatérmica (coberta com uma manta)

V V

VvV V

V V

v

Aqueca o leite até atingir uma temperatura de 85°C ou o ponto de
ebulicéo, mantendo esta temperatura durante 3 minutos. Arrefeca em
seguida o leite até a temperatura de 45°C. Adicione 30 ml (2 - 3 colhe-
res de sopa) de iogurte fresco por cada litro de leite; o iogurte ndo
deve ter mais de 2 dias. Em vez de iogurte fresco também se pode uti-
lizar uma cultura de iogurte. Mexa cuidadosamente o leite e a cultura
e deixe-0 acidificar. O tempo necessario para que o leite fique acidifi-
cado depende da temperatura. Paradar umaideia:

» a0s 40 - 45°C levaentre 3 a6 horas

» aos 35 - 37°C levaentre 20 a 15 horas

» ao0s 30°C leva cercade 24 horas

A temperatura ideal para se obter um iogurte com um bom sabor e
uma consisténciafirme € de 40 - 45°C.

N&o € possivel produzir-se iogurte com temperaturas inferiores a 30°C
ou superiores a 50°C. A temperatura correcta pode ser mantida se se
utilizar uma caixa térmica ou uma manta. O iogurte esta pronto para
ser consumido quando o periodo de incubacdo terminar. O iogurte se
for refrigerado pode conservar-se durante uma semana.
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Utilizacdo de uma garrafa térmica

Aqueca o leite a 85°C, e em seguida arrefeca-0 a 45°C. Deite 90% do
leite numa garrafa térmica que foi bem lavada com &gua quente. Mis-
ture 1 - 2 colheres de sopa de iogurte fresco preparado (ou cultura de
iogurte) com o leite que sobrou e junte a mistura na garrafa térmica.
Feche bem a garrafa e deixe a repousar durante 3 - 6 horas. Tire 0
iogurte da garrafa térmica e guarde-o num lugar frio. O iogurte fabri-
cado a partir de leite de ovelha € muito espesso e portanto ndo é ade-
guado para ser fermentado em garrafas térmicas.

logurte feito a partir de leite em pé

Prepare o leite em p6 de acordo com as doses indicadas na embalagem
do leite, mas adicione 10 a 15% de leite em po. Dilua o leite em p6 em
agua, leve ao lume até que ferva e depois deixe arrefecer até uma tem-
peratura de 45°C.

Incorpore 1 - 3 colheres de sopa de iogurte fresco ou de cultura de
iogurte por cada litro de leite. Tape a cacarola e ponha-a numa lugar
guente e isolado (caixa térmica). Depois de 3 - 6 horas este iogurte
(espesso e concentrado) esta pronto para ser consumido.

Observacoes

» Para se fazer iogurte deve-se utilizar, de preferéncia, leite fresco
mas também se pode usar leite em pob. O leite esterilizado pode ori-
ginar um iogurte mais ralo que o leite pasteurizado.

» Depois da incubacdo deve-se refrigerar o produto, de preferéncia a
uma temperatura abaixo dos 10°C, de modo a deter o processo de
acidificacdo (desta forma retém-se 0 gosto agradavel) e as bactérias
continuam viéveis, permitindo que o iogurte sgja usado novamente
parainocular o leite.

» O leite deve acidificar 0 mais rapido possivel, de preferéncia a uma
temperatura entre 40 - 45°C (superior a 30°C). As bactérias nocivas
tém menos oportunidade de se desenvolverem caso 0 processo de
fermentagdo for mais répido.

» Obtém-se um iogurte mais espesso se se adicionar 2 ou 3 colheres
de leite em po por cada litro de leite antes de o aguecer a uma tem-
peraturade 85°C.
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Desaconselha-se utilizar uma cultura-m&e de iogurte de frutas
comprado num estabelecimento comercial pois este contém nume-
rosos aditivos. Em contrapartida, pode-se utilizar iogurte natura
comercializado, desde que ndo sgja demasiado velho. O iogurte es-
terilizado também ndo é recomendével visto que as bactérias do io-
gurte foram mortas durante o processo de esterilizacéo.

Quando se utiliza iogurte que estd numa embalagem de cartéo ou
num pote como cultura, ndo utilize o iogurte que esta em cima, mas
sim 0 que se encontra no centro da embalagem. Isto porque as bac-
térias que se encontram no centro sdo provavelmente as mais diver-
sas e activas.

Evite mexer ou agitar o produto antes de retirar uma parte para néo

correr 0 risco de incorporar bactérias nocivas.

6.9 Kefir

O kefir, tal como o iogurte, é
um produto lacteo tradicional
das tribos nbmadas que vivem
nas regides frias do Caucaso. A
preparacdo de kefir produz
acido, gas e também uma pe-
guena quantidade de é&cool.
Tal como o leite acidificado e
o leitelho, tem um aroma espe-
cifico que é diferente do gosto
do iogurte. O kefir € prepara
do utilizando a erradamente
chamada “flor do iogurte”,
pois ndo se trata de uma flor e
ndo tem nada a ver com iogur-
te.

! ,,)l.“

k
Figura 17: O kefir € uma bebida
espessa, cremosa e espumosa,
com um gosto e um cheiro 4cido

A “flor doiogurte” € de facto uma associacdo duma bactéria com uma
levedura e tem o aspecto de uma couve-flor ou pequenos bocados de
coral. As leveduras produzem acool e gas, enquanto que as bactérias
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convertem o agulcar do leite em &cido |éctico. Poderd obter um pouco
da cultura de kefir de alguém que o produza regularmente. Sendo, ad-
quirano mercado local alguns gréos secos de kefir.

Para preparar kefir € necessério: leite fresco, cru, uma cacarola, uma
fonte de calor, um termOmetro, uma panela limpa, uma garrafa de vi-
dro com um gargalo largo, uma garrafa que se pode fechar hermetica-
mente, graos de kefir ou “flor de iogurte’, um coador, uma fonte de
arrefecimento, agua limpa, uma colher de ch4 e um lugar frio para
guardar o produto.

Ferva o leite e coloque-o numa garrafa que foi muito bem lavada com
agua quente. Ndo encha a garrafa até acima: deixe o leite arrefecer até
uma temperatura de 20°C (use um termometro). Adicione uma col her
de sopa de gréos de kefir que tenham sido macerados em &gua para
cada meio litro de leite na garrafa e tape-a mas ndo a feche completa-
mente para deixar escapar 0 gas. Podera usar uma “flor de iogurte”
fresca em vez de gréos macerados. Mantenha a garrafa a uma tempe-
ratura entre 16 a 18°C. Depois de 24 horas o leite engrossara um pou-
co, formando espuma: é o kefir. Coe o kefir num coador e use 0s gréos
(que foram lavados em agua limpa) que ficam no coador para fazer
novamente kefir fresco. O kefir estd, entdo, pronto para ser consumido
ou pode maturar por mais alguns dias para adquirir mais sabor.

Maturacéo do kefir

Pode-se deixar o kefir a “amadurecer”, prolongando-se, assim, 0 pro-
cesso de fermentacdo. Isto € essencia para obter as qualidades carac-
teristicas deste produto lacteo. Deite o leite numa garrafa bem limpa
gue se pode fechar, ou um frasco que veda por meio duma armacéo
metalica e enche-a apenas até 3/4 por causa do gas que se forma du-
rante a maturagao.

Deixe a garrafa a uma temperatura de cerca de 15°C, mas ndo a guar-
de por um periodo superior a 3 dias. Nafase final da maturacéo o soro
gue se separa pode ser reincorporado outra vez, mexendo-se e agitan-
do a garrafa. O produto final é uma bebida espessa, cremosa e espu-
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mosa de sabor e aroma acidos em que se pode aperceber o didxido de
carbono produzido. Se se deixar o kefir a maturar mais de 3 dias, 0
leite podera coahar e a bebida torna-se demasiado acida. A temperatu-
ra e a duragdo da maturagcdo sdo importantes pois sdo determinantes
para o sabor do produto. O kefir pode ser guardado no frigorifico ou
numa despensa durante alguns dias.

Conservacéao dos gréos do kefir

Se se interromper a produgdo do kefir durante algum tempo, podem
secar-se 0s graos. Proceda da seguinte maneira: ponha-0s num coador
e lave-os bem com agua limpa até remover todos os restos de leite.
Cologue-os, entdo, num pano limpo e deixe-o0s a secar num lugar lim-
po mas que ndo esteja exposto ao sol, até que os graos fiquem enge-
Ihados. Podem-se guardar os gréos num frasco fechado, mantido num
lugar fresco durante 12 a 18 meses. Os graos lavados podem ser con-
servados no congel ador.

Também se podem guardar os gréos de kefir num boido com agua a
uma temperatura de 4°C, mas eles ficam inactivos depois de um peri-
odo de 8al0dias.

Observacdes

» H& um maior risco de fracasso na preparacdo do kefir que no caso
do iogurte. O produto final pode ter um mau sabor e para além disso
também pode ser prejudicial a salde. Para se produzir um kefir de
boa qualidade, uma boa higiene é imprescindivel. Também é muito
importante que ndo se trabalhe com temperaturas demasiado eleva-
das.

O periodo de conservacéo do kefir € idéntico ao do iogurte, leite
acidificado e do leitelho: a sua qualidade pode diminuir rapidamen-
te caso segja conservado durante muito tempo. A uma temperatura de
5° C, os produtos écidos podem ser guardados cerca de dez dias; a
uma temperatura de 10°C durante trés dias. Uma temperatura de
20°C jaé demasiado alta.

O kefir pode ser demasiado acido ou demasiado fermentado (devido
a um equilibrio incorrecto entre a actividade das bactérias e a das

“/

‘/
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leveduras) Se tem um sabor a amoniaco ou a peixe, tal pode ser o
resultado de uma desagregacdo das proteinas por bactérias nocivas,
devido auma higiene insuficiente.

Koumiss )
O koumiss ou kumis é um leite &cido semelhante ao kefir. E fabricado
apartir do leite de égua.

Figura 18: O leite de vaca é responsavel por 91% da producéo
mundial de leite (ver secgdo 2.2)
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7 O queijo

O queijo € um produto que é conhecido h& séculos. Todos ou quase
todos os nutrientes que se encontram presentes no leite estdo concen-
trados no queijo (ver Quadro 4).

Existe uma enorme variedade de queijos. A sua composi¢céo pode ser
variada; fazemos uma distingdo grosseira entre queijo fresco e queijo
curado e entre queijo macio/mole e queijo duro. O queijo fresco pode
ser consumido imediatamente apdés ter sido fabricado, enquanto que o
queijo curado tem que ser guardado depois do processamento para que
desenvolva o sabor e adquira uma boa consisténcia. O queijo macio
tem um teor mais elevado de &gua que o queijo duro; para aém disso
0 queijo duro (ou semi-duro) geramente tem uma casca limpa e seca.
Tanto os queijos macios como os duros podem ser curados durante
alguma semanas ou até mesmo alguns anos.

Quadro 4: Composicao aproximada do leite e de alguns tipos de
queijo

Produto Contetdo (em % do peso) de

Agua | Gordura | Proteina (cloreto deS;j‘cI'Jdio, NaCl)
Leite 87,5 35 3 menos de 0,1
Leite desnatado 91 0,1 3 menos de 0,1
Queijo fresco ( gordo) 73 10 10 menos de 0,1
Queijo fresco (magro) 83 0,2 13 menos de 0,1
Queijo creme (fresco) 57 32 9 0,5
Queijo macio 51 25 19 2
Queijo semi-duro 42 30 25 2-25
Queijo duro 30 35 30 2-23

A producdo de queijo nos paises tropicais caracteriza-se por certos
problemas especificos e consequentemente 0s processos de producéo
e os produtos finais diferem dos da Europa ocidental.
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» Foradas zonas temperadas é necessario ter em conta as temperatu-
ras elevadas e a forte humidade do ar como factores desfavoraveis
para o fabrico de queijos, nomeadamente no que diz respeito a sua
maturagao .

» Muitas das vezes o leite sO € disponivel em pequenas quantidades e

a sua qualidade deixa muito a desegjar, nomeadamente no que diz

respeito a sua higiene e composi ¢ao.

Os queijos de pasta dura e semi-dura exigem um leite de boa quali-

dade e um processamento higiénico. S80 necessarias temperaturas

moderadas para uma boa maturagao e conservacao destes queijos.

Nos paises com climas quentes a maior parte dos queijos sdo pro-

duzidos em pequena escala e ndo podem ser conservados durante

muito tempo. Esta arazéo porgue geralmente nesses paises se fa-
bricam queijos de pasta mole.

» Em muitos paises tropicais e sub-tropicais 0s queijos muito curados
nao sdo apreciados. A maior parte dos consumidores ndo esté habi-
tuada ao gosto e odor muito pronunciados destes queijos.

“/

O periodo de conservacdo (tempo de duracdo quando armazenado) do
queijo pode variar entre varios dias a varios meses e até mesmo al-
guns anos, dependendo do seu processamento.

Os queijos frescos podem ser conservados por um periodo muito cur-
to. Tém que ser consumidos imediatamente ou dentro de apenas al-
guns dias. Pode-se prolongar a qualidade de conservacdo destes quei-
jos através da sua conservagdo no frio ou pela salga. Os queijos fres-
cos geralmente ndo tém casca e estdo acondicionados em papel ou
outra embalagem. Normamente a coagulacdo dos queijos frescos €
feita apenas com a utilizacdo dum é&cido, ndo podem maturar e devem,
de preferéncia, ser consumidos dentro de poucos dias.

Processa-se 0s queijos macios utilizando é&cido e coagulador ou coa
Iheira e na maioria dos casos maturam durante algumas semanas ou
até mesmo meses. Os gueijos macios normalmente tém casca e mui-
tas vezes também tém uma flora microbiana na superficie da casca
(como no caso do Camembert e do Brie).
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Os queijos duros e semi-duros podem ser conservados/guardados por
um periodo de 3-4 meses ou até mais. O queijo que pode continuar a
sua maturagdo ndo deve ser guardado no frigorifico, mas numa des-
pensa ou outro lugar fresco a uma temperatura entre 10-15°C. Sempre
que aplicavel ser8o dadas instrucbes e mais informacdo nas receitas
gue a seguir apresentamos para manter a qualidade do queijo e manei-
ras de conservar os produtos.

S80 trés 0s objectivos principais no fabrico de queijo:

1 Concentracdo do leite (coahada) pela qual se remove muito da par-
teliquidado leite (soro).

2 Conservacéo da coahada. A acidificagdo da coalhada e o processo
de salga sdo importantes assim com uma casca que esteja bem fe-
chada ou embalagem do queijo.

3 Maturagdo do queijo para que adquira um bom gosto, aroma e con-
sisténcia.

Podem-se distinguir algumas etapas essenciais no processo de fabrico

de queijo, a saber:

1 coagulacdo da proteinado leite pela qual a gordura é incorporada na
proteina coagul ada.

2 eliminagdo do soro do leite

3 acidificagdo da coa hada

4 recolha da coalhada e crescimento combinado resultando num quei-
jo

5 salga

6 maturagéo

Para 0 processamento do queijo fresco seguem-se as etapas 1 a 3 e
para os queijos curados todas as etapas, quer dizer de 1 a 6.

Neste capitul o trataremos das operacdes bésicas do fabrico de queijo:

» 0 tratamento e a qualidade do leite utilizado para fazer queijo (pas-
teurizagdo ou padronizagéo)

» acoagulacdo do leite por meio de &cido e enzimas

» aseparacdo da coalhada do soro
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» arecolha e conservacéo da coal hada (aguecimento, recolha, prensa-
gem e salga)
» amaturagao do queijo.

7.1 Utensilios para o fabrico de queijo

Quando se fabrica queijo, nem sempre se necessita de todos os utensi-
lios que aqui mencionamos. Antes de comecar, decida sobre o material
que va utilizar e certifique-se que o0 mesmo estgja limpo e que foi
lavado com agua limpa. Utilize, de preferéncia, utensilios de aco ino-
xidavel ou de vidro.

Y,

Figura 19: Utensilios para o fabrico de queijo

Os utensilios usados durante o fabrico de queijo s&o 0s seguintes:

1 um termOmetro com uma escalade 20 —100°C

2 um copo graduado

3 um balde para a coagulacdo do leite

4 formas para queijo, que podem ser feitas de diversas maneiras (ver
mai s abaixo)

5 um pano fino de algodéo, em que o0 seu tamanho depende do tama-
nho daforma

6 talheres e outros utensilios como sejam:
» colheres para medir o coagulador e ou os &cidos
» umafaca paracortar o leite coahado
» Uma escumadeira para separar a coalhada do soro ou um coador

66 A preparacéo de lacticinios



As formas de queijo podem ser fabricadas de diversos materiais, como
por exemplo, madeira, plastico ou metal. Os materiais de metal devem
ser de ago inoxidavel. N&o uti-
lize tubos utilizados na cons-
trugdo pois podem libertar sub-
stncias toxicas. Corte as for-
mas no sentido longitudinal
(do comprimento) e abra orifi-
cios de dentro para fora. Tam-
bém existem no mercado for-
mas de plastico para a produ-
¢do de queijo macio. Também
se podem usar formas de ma- Figura 20: Formas para queijo
deira para queijo.

[

Nunca se coloca directamente o queijo, que depois de ser prensado
deve ter uma casca fechada, numa forma. Em vez disso, coloca-se
primeiramente um pedaco de pano de algoddo ou de linho, limpo na
forma e enche-se aforma com coahada, dobrando-se depois o pano.

0l

i
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1
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Figura 21: Exemplos de prensas simples para queijo
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Para o fabrico de queijo duro ou semi-duro também é necessario 0
seguinte:

» umafaca de coahada para cortar o leite coagulado

» uma prensa de queijo

A figura 21 mostra alguns exemplos de prensas de queijo. Compre-as
em segunda m&o, caso possivel, ou fabrique vocé mesmo a sua propria
prensa, tomando em conta o seguinte:

0s materiais utilizados ndo podem ser toxicos e devem poder ser lava
dos e limpos. Também tem que ser possivel edificar uma pressao sufi-
ciente (0,1 a0,4 kg/cm? ou 2 - 5 x 0 peso do queijo).

7.2 A qualidade do leite utilizado para o fabrico
de queijo

O fabrico do queijo comeca com uma ordenha feita em condicdes hi-

giénicas. A qualidade do leite utilizado influencia o aroma, 0 gosto e

as qualidades de conservagdo do queijo. A composicéo do leite pode

variar enormemente. |mediatamente antes do esgotamento do leite— 0

periodo em que a vaca ndo € mungida — e logo apds ter parido, o leite

da vaca apresenta um gosto e uma composi¢cao diferentes. O leite

duma vaca com mastite ndo € apropriado para consumo humano e,

portanto, ndo pode ser utilizado parafabricar queijo.

Para além das medidas habituais para garantir uma boa higiene duran-

te a ordenha, deve prestar-se aten¢éo aos seguintes pontos:

1 Limpe muito bem o equipamento.

2 O equipamento ndo deve ter quaisquer restos de desinfectantes ou
outros produtos de limpeza. Os desinfectantes inibem o crescimen-
to das bactérias da cultura-mée ou do agente de acidificagdo.

3 Olocal onde o queijo é fabricado deve estar muito limpo.

4 O leite utilizado no fabrico do queijo deve, de preferéncia, ser pas-
teurizado (15 segundos a uma temperatura de 72°C ou 30 minutos a
uma temperatura de 63°C). Ndo € recomendavel um aquecimento
mais intenso na medida em que reduz o coalhamento do leite. Nessa
altura é necessario mais coagulador ou cloreto de calcio (CaCly).
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5 Pelas razdes acima apontadas o leite em po, visto que sofre um pro-
cesso de intenso aguecimento durante a sua producdo (leite em po
aquecido a ata temperatura) € menos adequado para O processa
mento de queijo. Apenas se pode utilizar para esse fim o leite em po
aquecido a baixa temperatura.

6 O leite acidificado neutralizado com bicarbonato de sddio ndo coa-
[ha bem.

7.3 Coagulacao do leite

O principio do processamento do queijo assenta na coagulaco da pro-
teina do leite, que contém cerca de 90% da gordura do leite. A massa
coagulada designa-se por coahada e o liquido que resta € o soro do
leite. A coalhada contém essencialmente proteinas do leite (caseina) e
gordurado leite; enquanto o soro do leite contém principal mente agua,
acucar do leite (lactose), proteina (proteinas do soro) e vitaminas B.

Existem duas maneiras de coagular o leite:
» por meio de um &cido
» por meio de um coagul ador

Coagulacéo acida

A coagulacdo por meio de um &cido é principal mente aplicada no fa-
brico de queijos frescos. O acido pode ser proveniente de bactérias de
uma cultura-mée ou de um é&cido adicionado ao leite. Quando se usa
uma cultura, inocula-se leite pasteurizado. Os agentes de inoculacdo
podem ser uma cultura-mée de queijo, especifica, soro de leite ou leite
acidificado.

O tempo de coagulacdo depende da quantidade de agente de inocula-
¢ao adicionado (0,1 - 5% do leite utilizado para fazer queijo), da tem-
peratura (20 - 35°C) e da cultura-mée utilizada. A coagulagéo leva en-
tre 2 -16 horas. Quando a coal hada esta firme, terminou a coagul acéo.

O é&cido a utilizar pode ser: écido de vinagre puro, é&cido léctico, &cido
citrico ou qualquer outro &cido organico ndo prejudicial. Também se
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pode utilizar um &cido natural como sgja o sumo de limédo. O &cido
pode ser adicionado gota a gota ao leite quente (avoltados 80 - 90°C,
logo depois da suafervura). O leite coalha mais depressa se a tempera-
turafor mais elevada.

A coalhada é recolhida fazendo passar o leite coalhado por um pano
grosso. Por vezes a coalhada que fica no pano € prensada um pouco
mas também pode ndo ser prensada. Estes produtos sdo consumidos
frescos.

Coagulador

O coagulador utilizado no processamento do queijo pode ser de ori-

gem animal, vegetal ou microbiana. O coagulador no queijo tem duas

fungoes:

» causaacoagulacdo do leite.

» durante o processo de maturacao, o coagulador faz com que a prote-
ina do leite se desagregue conferindo um gosto caracteristico ao
queijo.

O coagulador pode ser liquido ou em poé. Visto que se trata de uma
enzima e portanto dum produto biologico, o vigor do produto liquido
diminui quando esta guardado. E por isso que € preferivel usar aforma
seca.

A concentracdo do coagulador esté escrita na embalagem. A quantida-
de de coagulador a acrescentar depende da forcado mesmo e do tipo
do queijo que se quer fabricar. Quando se faz queijo macio , por vezes
nem se necessita de um coagulador; caso se o adicione, deve ser uma
guantidade minima (0,1 ml de coagulador por cada 10 litros de leite).
No caso de queijos duros os semi-duros, acrescenta-se cercade 1,5 ml
de coagulador a 10 litros de leite; partindo-se do principio que a sua
concentracdo € de 1:10.000. Quase sempre se acrescenta uma cultura
mée, antes ou na altura que se adiciona o coagulador.

Existe um nimero de factores que influenciam a coagul acéo:
» A quantidade de coagulador ou &cido adicionado.
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» A temperatura de coagulacdo. Quando se usa uma coagulador uma
peguena subida de temperatura (por exemplo de 30°C a 33°C) pode
reduzir consideravelmente o tempo de coagul agéo.

» A intensidade da coagulagcdo. A coagulagdo diminui quando se
aqueceu muito o leite. Este efeito pode ser neutralizado se se acres-
centar uma pequena quantidade de CaCl,; por exemplo 7 gramas de
CaCl, por 100 litros de leite.

» percentagem de gordura do leite. Se esta percentagem € elevada
quer dizer que ha mais gordura que tem que ser encerrada num es-
paco muito pegqueno e a coagulagdo ocorre mais lentamente.

leite
pasteurizado

coagulagao coagulagao
por um acido por uma enzima
acidificao fermentagao coagulador animal || coagulador

(por meio dum &cido) || (por meio de bactérias) ou coalheira vegetal
\ e /
coalhado

Figura 22: Quatro métodos de coagulagao do leite

Preparacéo de coagulador

O coagulador de origem anima ou coalheira é preparado a partir do
estdbmago de vitelos e de cordeiros em periodo de aeitamento. Obtém-
se pela extracgdo dos estdmagos numa solugdo de sal com um aditivo.

Um método tradicional usado antigamente na Holanda pode ser apli-

cado nas regides tropicais.
» Ferva9 litros de égua.
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» Ponha nesta &gua 26 estébmagos trinchados de vitelos, 500 gramas
de cloreto de sadio (sal) e 200 gramas de écido borico.

» Guarde durante pelo menos 10 dias e mexa umavez por dia.

» Depois dos 10 dias tire os estbmagos da solucéo, acrescente mais
500 gramas de sal a solugdo e guarde durante mais alguns dias.

» Deite a solucéo em garrafas limpas, feche-as e guarde-as num lugar
frio e escuro. O coagulador (ou coalheira) esta pronto.

Experimente o vigor (for¢a) do coagulador. O periodo em que se pode
conservar este coagulador, normamente, é bastante curto.

Por vezes aproveitam-se 0s estdmagos dos animais jovens depois dos
mesmos serem lavados, salgados e secos. Os estbmagos secos sao f&
ceis de transportar e sdo usados por certas tribos ndmadas. Quando se
fabrica o queijo acrescenta-se um bocado de estdmago seco ao leite.

7.4 Separacao da coalhada e do soro

Existem trés métodos para separar a coal hada do soro:

» pendurar a mistura de coalhada/soro num pano
limpo (figura 23);

» por a mistura de coalhada/soro em formas de
gueijo ou em formas cilindricas com as paredes
perfuradas;

> cortar e misturar primeiro a mistura de coaha
da/soro, por a coahada nas formas de leite e
prensar 0 queijo.

Quando se fabrica queijo fresco normalmente utili-
za-se 0 primeiro e o segundo método. A medida que
0 soro escorre do pano ou da forma, o volume da
coa hada reduz-se para 1/2 ou 1/3. Quando se faz
gueijo curado, tem gue se utilizar o ultimo método
de forma a retirar bastante soro da coalhada. Des-
creveremos em seguida os efeitos do corte e da

prensagem.
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7.5 A utilizagéo do soro do queijo

O soro do leite € um subproduto do fabrico de queijos. A sua acidez e
a composi¢éo variam enormemente segundo o tipo de queijo e de pro-
cesso de fabrico que foi utilizado. O soro dos queijos cuja coagulacéo
¢ feita por meio de coaguladores € menos é&cido que o soro de queijos
coagulados por meio de &cido. O teor de matérias solidas também va-
ria, dependendo do método de fabrico de queijos. Se o teor de sdlidos
for elevado, p.ex. no caso do processamento de queijo de ovelha ou no
caso do tratamento grosseiro da coalhada, as matérias solidas do soro
podem ser processadas até se obter um queijo de soro. Um tipo de
gueijo bastante conhecido fabricado a partir do soro € o queijo italiano
Ricotta.

Fabrico de Ricotta a partir do soro do queijo

1 Aqueca o soro acidificado até atingir uma temperatura de, pelo
menos, 85 °C ou ferva-o durante algum tempo até que as proteinas
tenham coagul ado.

2 Acrescente um pouco de sal (0,1%) se desgjar.

3 Recolha a coalhada coagulada, filtrando a massa através duma toa-
Iha ou usando um filtro.

4 Se prensar a coalhada obtera um gueijo duro; no caso de se prensar
ligeiramente a coalhada ou n&o a prensar, 0 queijo tem que Se con-
sumir fresco.

5 Acrescente um pouco de sal se desgjar (caso ainda ndo tenha acres-
centado)

6 Guarde o queijo no frigorifico.

O soro como ragado animal

Os residuos de soro de leite coalhado que sdo despejados como eflu-
entes da producdo leiteira, podem causar problemas graves. Por isso €
melhor utiliz&lo como ragéo animal. Tem um bom valor nutritivo de-
vido a presenca de algumas das proteinas do soro. O soro pode ser
utilizado para alimentar 0s porcos ou animais jovens como Vvitelos ou
cordeiros. Até mesmo se pode dar 0 soro a vacas adultas ou a vacas de
engorda.

O queijo 73



E importante que o soro utilizado para ragdo animal seja écido (com-
pletamente acidificado) no momento da alimentagdo pois de outro
modo os animais podem desenvolver problemas intestinais devido ao
teor de lactose do soro.

7.6 Recolha e conservacao da coalhada

A quantidade de soro (4gua) na coalhada tem uma grande influéncia
sobre as propriedades do queijo. A duracéo da maturagdo, 0 aroma, a
consisténcia, a manutencédo da qualidade do queijo, tudo isto depende
do teor de agua.

O soro contém lactose (agUcar do leite) que pode ser convertida em
&cido léctico pelas bactérias | &cticas ou da cultura adicionada.

Se se extrair muito soro a coalhada obtém-se um queijo com pouco
teor de humidade, quer dizer um queijo duro e seco que necessita de
maturar durante muito tempo. Pelo contrario, se se retirar pouco soro
a coalhada, obtém-se um queijo com um ato teor de humidade, por-
tanto um queijo macio. Na maioria dos casos este queijo tem um sabor
acido. Visto que o tratamento da coalhada no que diz respeito a um
gueijo fresco e um queijo curado sdo diferentes, trataremos em sepa-
rado destes dois processos.

E importante que durante o fabrico do queijo a coalhada ndo arrefeca e
a sua temperatura permaneca entre os 30 — 36°C. O tratamento da coa-
Ihada pode comegar quando o leite coagulado forma uma massa firme.
Podera determinar se massa esta firme se quando cortar a massa obti-
ver um corte bem nitido, se o corte for liso quando a coalhada se parte,
guer dizer que coagulou o suficiente.

Tratamento da coalhada para obtencéo de queijo fresco

Como regra, para obter queijo fresco extrai-se uma pequena quantida-
de de soro. Depois de se coalhar o queijo, pendura-se a pasta de coa-
Ihada/soro dentro de um pedago de pano ou a mesma é colocada em
formas de queijo. ApGs 24 horas, ja escorreu uma quantidade sufici-
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ente de soro e a coahada ja arrefeceu. Nessa altura o queijo ja esta
pronto para consumo. Pode-se estimular a coadura do soro empilhan-
do os panos de algodéo contendo a massa, uns sobre os outros, de
forma a que escorraamaior quantidade de soro possivel.

Tratamento da coalhada para obtencéo de queijo curado

Ap6s a coagulagdo do leite corta-se a massa coagulada, com uma faca
bem afiada, em cubos de cercade 1,5 cm: ver figura 24. E importante
gue os cubos sgjam aproximadamente do mesmo tamanho e que sgjam
cortados com suavidade. Esta operagdo dura mais ou menos 15 minu-
tos.

Depois do corte, deixe repousar
um pouco a mistura coaha
da/soro (cerca de 10 minutos), e
mexa-a em seguida suavemente.
Depois de algum tempo mexa
mais energicamente. Retire o
soro da cuba onde se encontra o
gqueijo e cologue o queijo em
formas para o efeito. Prense, en-
téo, a coalhada (0,1 kg/cm2). De-
pois de cerca de uma hora pode-
se aumentar a pressdo até 0,4
kg/cm2. Uma outra forma de
prensar a pasta é exercer uma
pressdo de, respectivamente, 2 Figura 24: Cortando a coalhada
vezes e 5 vezes, 0 peso da coa

Ihada.

Apos a prensagem, deixa-se 0 leite a repousar durante algum tempo (4
- 20 horas) a uma temperatura de 20 - 25°C. Durante esse tempo a
lactose do leite é totalmente convertida em acido léctico. Nessa altura
pode-se salgar 0 queijo.
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Pode ser muito desilusivo produzir queijo dos tipos Gouda ou Edam
desta maneira, pois 0 queijo tornar-se-a muito firme, acido e esfarelen-
to. E isto porque a coahada, depois de ter sido fermentada pelas bac-
térias lacticas, contém demasiado &cido léctico. Por esta razéo os fa
bricantes de queijo Gouda juntam &gua quente a coalhada e soro du-
rante a operacdo de tratamento da coalhada. Depois de se cortar a coa
Ihada e de se mexer a pasta durante, mais ou menos 30 minutos,
acrescenta-se-lhe 15 a20% de &gua. A aguatem que ter umatempera-
tura que faga com que, apos a sua adicdo, a temperatura da coalhada e
do soro sgja de 35 — 36°C (a temperatura da agua € de 65 — 70°C) .
Depois de se acrescentar a &gua quente, retira-se parte do soro (30%) e
mexe-se a mistura de coalhada/soro pelo menos durante 20 minutos.

Salga do queijo

Pode-se salgar o queijo de varias formas:

1 Mistura-se o0 sa na coahada, mexendo bem; acrescente 30 gramas
de sal por cada quilo de coalhada. Isto reduz o efeito das bactérias
na cultura-mae, mas trava numa fase incipiente o desenvolvimento
de eventuai s microorganiSmos Nocivos.

2 Depois de ter sido prensado, esfregam-se com sal ambos os lados
do queijo e vira-se 0 queijo ao contrério. Deve repetir-se esta opera
¢do de 3 em 3 dias; sdo necessarias 20 gramas de sal por cada quilo
de queijo.

3 Pbe-se 0 queijo em agua salgada (200 gramas de sal por litro de
agua a uma temperatura de 12 - 16°C). Durante esta conservagéo
em salmoura, 0 queijo absorve sal e segrega écido lactico. A sal-
moura torna-se &cida, melhorando, assim, a sua qualidade e por isso
ndo se deve deita-la fora. Deve-se adicionar sal regularmente a sal-
moura. Para cada quilo de queijo retiram-se 20 gramas de sal da
salmoura. Para um queijo pegueno, com menos de 1 kg, o tempo de
conservagdo por salmoura é de cerca de 12 horas. Vire apenas uma
vez 0 queijo durante a salmoura.
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7.7 Maturacao do queijo

Durante a maturacdo do queijo da-se a separacdo, em parte, da protei-
na e da gordura, causando uma mudanca de textura e aroma. Quanto
mais velho for o queijo mais sabor terd. Por vezes, depois de mais de
um ano a textura (estrutura) torna-se esfarelenta devido a desagrega-
¢ao da proteina. A maturagdo é causada, em primeiro lugar, pelas en-
Zimas do queijo.

Figura 25: Defumacédo da coalhada por cima duma fogueira

Para maturar, 0 queijo tem que estar armazenado num lugar fresco.
Ainda que tal sgja um bom método, a sua aplicacdo técnica é muito
dificil nos paises tropicais. Depois da salga ou salmoura, o queijo €
deixado a curar numa prateleira de madeira, num lugar fresco (12 -
20°C) em que a humidade relativa ndo deve ser muito elevada (cerca
de 80%). Deve-se virar 0 queijo regularmente, de inicio, quer dizer,
durante as 2 - 3 primeiras semanas, cada dia e mais tarde uma vez por
semana. Caso fique com bolor, retira-se com &gua ou vinagre.
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Para além deste método, também se podem fazer os seguintes trata-

mentos da coal hada:

» Pode ser defumada por cima dumafogueira (ver figura 25).

» Pode ser fervida/cozida na salmoura.

» Pode ser salgada, moldada em pequenas bolas que se deixam secar
ao sol.

Os produtos que dai resultam sdo apropriados a confecgdo de outros
pratos. Depois de cozido o queijo ndo continuara o processo de matu-
racdo porgque a enzimas gque se encontram no queijo sdo eliminadas
pela accdo do calor.

7.8 Receitas de queijo

Existem inUmeras variantes de confecgéo de queijo.

Para se obter um produto de qualidade pode ser que

seja necessario adaptar areceita. Paratal deve-seter

um bom método de apontar exactamente como o

queijo foi confeccionado. Por exemplo, podera to-

mar nota de:

» data e temperatura ambiente

» qualidade do queijo e temperatura de pasteurizacéo

» quantidade de leite

» tempo de coagulagéo

> ingredientes, quantidade da cultura-mée, &cido ou coagulador adici-
onado

» temperatura & qual foram adicionados a culturamae, o &cido ou 0
coagulador.

» temperaturas durante o processo de confeccéo do queijo

» temperatura no final da coagulacéo

» pressao aplicada, duragdo do tempo de prensagem, etc.

» duracdo dasalga

» duragdo da armazenagem e condicdes durante a armazenagem.

As receitas que a seguir se apresentam devem ser vistas como linhas
directrizes para a confecgéo de queijo. Em vez de leite de vaca pode
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usar se leite de cabra, ovelha ou de bufala. Comece por confeccionar
produtos simples, como sejam o iogurte ou queijo fresco, etc.

Queijo fresco

O queijo fresco ou que ndo esta curado tem um teor elevado de humi-
dade, da ordem dos 75%; pode ser consumido imediatamente apds a
sua preparacdo. O queijo fresco € fabricado extraindo o soro do leite
acidificado ou desnatado. A coagulacéo do leite da-se, sobretudo, por
acidificagdo. Por vezes acrescenta-se uma pequena quantidade de coa-
gulador; faz-se isto para facilitar a extraccdo do soro. Contudo néo €
imprescindivel que se acrescente coagulador .

Um tipo bem conhecido de queijo fresco é a coalhada, que € conheci-
da pelas seguintes designacdes, segundo o pais de origem: Frischkase,
fromage frais, quarg, e queijo do padeiro (baker's cheese). As diferen-
cas residem no seu teor de gordura.

Pode-se fazer coalhada de leite fresco acidificado, de nata ou leite
desnatado preparado a partir de leite acidificado, nata azeda ou leite
acidificado desnatado e depois separar 0 soro espesso utilizando um
saco ou um pano. Por vezes comprimem-se 0s sacos onde est4 a coa-
Ilhada uns em cima dos outros para facilitar a eliminacéo do soro. De-
pois de ser extraido 0 soro, a coalhada apresenta uma textura esfare-
lenta. Torna-se, de novo, homogénea mexendo-a manua mente ou com
a gjuda duma batedeira. Existem vérios tipos de queijo de coahada
nos quais variam os teores de humidade, gordura e sal e o tamanho das
particulas da coa hada.

O queijo fresco tem um gosto acido, fresco, especialmente quando é
preparado a partir de leite desnatado. Ao se acrescentar nata, enrique-
ce-se 0 gosto, que também se torna mais suave.

A coahada ndo pode ser conservada durante muito tempo e tem que
estar guardada num lugar fresco. Durante 0 armazenamento da coa-
Ihada ainda ha uma secrecéo de soro, pois o produto continua a acidi-
ficar.
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Coalhada de leite inteiro

Pasteurize o leite durante 30 minutos a uma temperatura de 63°C e
arrefeca-0, em seguida, até 20°C. Por cada 10 litros de leite, acrescen-
te ¥ - Y2 litro de cultura-mée ou leite acidificado fresco ou leitelho;
acrescente também iogurte, caso queira. Adicione 2 gotas de coagula-
dor, se 0 poder obter. E aconselhével diluir esta pequena quantidade de
coagulador com alguns ml de &gua, de modo a melhorar a diluicdo
com o leite.

Depois de bem mexido, deixe o leite arepousar durante 24 horas a
uma temperatura de 18 — 20°C. Neste tempo d&se a acidificagdo e a
coagulagéo do produto; o leite engrossa e torna-se numa massa bastan-
te firme. Coa-se, subsequentemente, esta massa espessa hum pano de
algoddo ou de linho, que esta colocado num coador para que 0 Soro
escorra. Ao cabo de 24 horas, ja escorreu soro  suficiente e pode-se
mexer a coahada com uma colher ou uma batedeira, até obter uma
massa homogénea. A coalhada estéa pronta para ser consumida. Guar-
dada no frigorifico a coalhada pode conservar-se durante 1 - 2 sema-
nas.

Queijo “de saco” ( Bag cheese)
E necessario um coador, uma peque-
na cesta ou uma forma de queijo e
pano de algoddo ou uma toalha de
cha. Deixe 10 litros de leitelho pou-
co gordo escoar através de um pano
de algodéo até que no pano fique 1,5
litros de queijo de saco ou coalhada.
Coloque este pano num coador ou Figura 26: Queijo de “saco”
numa cesta pequena ou forma de (Bag cheese)

gueijo e prense firmemente a coal ha-

da. Deixe escorrer durante varias horas e vire do outro lado. Desta
forma confecciona-se cerca de 1,5 kg de queijo “de saco” (bag chee-
se), que ndo contém sal e praticamente nenhuma gordura. O seu tem-
po de conservagdo € muito curto, por voltade 1 a 2 semanas. Mante-
nha-o fresco, preferivelmente no frigorifico.
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Krut
Para sefazer krut é€ necessério leitelho, um pano de algodéo e sal.

Esta € uma forma de aproveitar sobras de leite. Adicione leite acidifi-
cado ou leitelho as sobras de |eite e mexa bem. Ferva esta mistura até
gue o leite coalhe. Separe a coahada do soro, passando-0 por um
pano. Amasse entdo a coalhada com 2 - 4% de sal e seque ao sol.

Rasagollas

E necessario leite fresco cru, uma fonte de calor, uma panela, uma co-
Iher, sumo de lim&o ou soro acidificado, um pano de algoddo, uma
tigela, uma faca e agua agucarada concentrada.

O Rasagollas € um produto |4cteo originério da india. Tradicional men-
te € moldado em pequenas bolas mas do modo que é preparado aqui, a
coalhada s6 pode ser cortada em cubos e ndo pode ser moldada em
bolas.

Ferva o leite com o sumo de lim&o (10 colheres de sopa ou 150 ml
por cada 10 litros de leite) ou soro acidificado (1,5 litros por 10 litros
de leite) e mexa continuamente. Pode-se obter soro acidificado a partir
do escoamento do leite acidificado, depois da producéo da coalhada.
Separa-se a coa hada do soro, deixando a mistura a escorrer num pano,
que foi colocado sobre uma tigela. Corta-se a coalhada ligeiramente
elastica em cubos com faces de cerca de 2,5 cm. Ferva estes cubos,
entdo, durante cerca de uma hora numa solucéo de aglcar de 600 g
por litro de égua. E preciso 1 litro de soluc&o de aglicar para um quilo
de coalhada. Os cubos podem ser guardados durante algum tempo e
tém um sabor muito adocicado.

Feta

E necessério leite de ovelha, de cabra ou de vaca,
uma culturamée ou leite acidificado fresco, sal de
cozinha, uma faca, formas de queijo, panos para pas-
sar 0 queijo e latas ou recipientes de plastico para
conservar o queijo. O feta € um queijo de sabor acen-
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tuado, salgado, que é originario da Grécia e € confeccionado a partir
de leite de ovelha ou de cabra. Também se pode usar uma mistura de
leite de ovelha e de vaca, mas nesse caso o leite ndo apresentara a sua
cor caracteristica branca. O feta conserva-se numa solugdo de soro ou
em salmoura.

Aqueca até uma temperatura de 30°C 10 litros de leite pasteurizado
misturado com 200 ml de uma cultura-mae, leite acidificado ou leite-
Iho. Depoisde 1 - 2 horas, acrescente coagulador; use 2 ml de coagu-
lador por 10 litros de leite. Ao cabo de um periodo de coagulacéo de
aproximadamente uma hora, corte a coalhada em cubos de cerca de
2,5 cm, e mexa suavemente cerca de 20 minutos mais.

A coalhada tem que ser cuidadosamente transferida para as formas
cobertas previamente com pano de algoddo, quer deitando a coalhada
imediatamente nas formas, quer deixando-a decantar, para que 0 soro
escorra e so depois a colocando nas formas.

Ao cabo de algumas horas o queijo tem que ser virado do outro lado.
Para tal retire cuidadosamente do pano de algodéo a pasta coalhada e
volte a colocéla no outro lado no pano e naforma. Depois de um dia,
corte a pasta de coalhada em cubos com cerca de 10 cm. Procede-se a
salga salpicando os cubos varias vezes com sal ou deixando-os em
salmoura durante 24 horas.

Para conservar o feta durante vérios dias a uma temperatura de 18°C,
€ precisos viré-lo regularmente e passé&lo por agua fria no fim do pe-
riodo de armazenagem. Pode-se conservar este queijo durante algum
tempo, comprimindo os blocos de queijo uns sobre os outros cobrin-
do-os com salmoura. O queijo deve uma consisténcialisa e suave.

Queso hlanco

O chamado queso blanco é origin&rio da América Latina. Existem
inUmeras variantes deste queijo e a caracteristica deste queijo € que se
acrescenta o sa directamente a mistura de soro/coalhada. Tem como
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vantagem gue se pode usar leite ligeiramente &cido para fazer queso
blanco.

Apresenta-se a seguir um método muito correntemente utilizado:
Adicione 1,5 ml de coagulador ao de leite &cido (que ndo foi aqueci-
do), a temperatura de 32°C, ou acrescente 50 ml de leite acidificado,
leitelho ou da cultura-mée a 10 litros de leite pasteurizado. Apos 45
minutos corte a coalhada e mexa. Deixe a mistura de soro/coahada a
repousar por mais 30 minutos a uma temperaturade 30 - 36°C. Escor-
rao soro e prense acoahada para que saia mais soro. Misture 30 - 50
gramas de sal a coalhada. O sal também pode ser dissolvido na &gua
antes de ser acrescentado ao queijo. Nesse caso deve-se juntar 100
gramas de sal dissolvido em 50 ml de &gua paracada 10 litros.

Cologue a coalhada salgada em formas de queijo e prense-o. Durante
a primeira hora vire o queijo ocasionalmente. Prense-0 depois até ao
dia seguinte. Para melhorar a formagdo da cascal/crosta, regue com
soro aquecido a uma temperatura de 50°C engquanto o queijo esta a
ser prensado (depois de uma hora). O queijo que é feito com a utiliza-
¢ao de coagulador pode ser conservado durante 2 meses a uma tempe-
raturade 10 - 15°C.

Como variante a este método pode-se utilizar &cido em vez de uma
cultura-mae e ndo usar coagulador. Utilize leite cru que pode ja estar
um pouco azedo. Aquega-0 até que quase ferva. Acidifigue-o utilizan-
do 300 ml de vinagre por 10 litros de leite até que se forme um preci-
pitado. Pode-se neutralizar parcialmente o acido através da adicdo de
bicarbonato de sddio (soda dupla). Escorra o soro. Procedatal como é
apresentado na preparacdo que tratamos anteriormente.

Queijo cabreiro fresco (em azeite)

Para a confec¢do deste queijo é necessério: leite de cabra, pasteuriza-
do, uma fonte de calor, uma panela com tampa, um termémetro, leite
acidificado (ou leitelho ou uma cultura-mage), coagulador, uma col her,
uma caixa térmica ou uma manta ou jornais, pano para coar 0 queijo,

O queijo 83



sal, formas de queijo, papel vegetal (caso o possa obter), um boiéo
grande, ervas aromaticas e azeite.

Leve o leite pasteurizado de cabra a uma temperatura de 20°C. Acres-
cente 0,5 litros de cultura fresca ou de leite acidificado ou leitelho por
cada 10 litros de leite. Use 20 gotas de coagulador por litro de leite,
dilua este coagulador num pouco de agua e mexa-0 com o leite.

Coloque a panela na caixa térmica ou envolve-a na manta ou nos jor-
nais para impedir que arrefegca. Verifique no dia seguinte se o leite
coahou o suficiente ; pode ser que ainda hagja um pouco de soro na
superficie, o que é normal.

Corte a coalhada em pequenos cubos do tamanho de uma caixa de fés-
foros. Depois de duas horas coloque esta pasta num pano de algodéo e
deixe escorrer durante 12 horas a temperatura ambiente. Misture um
pouco de sal a coalhada seca e cologue-a em pequenas formas de
gueijo. Comprima bem a coalhada nas formas para que néo entre ar e
coloque aformanum lugar fresco (15°C).

No dia seguinte retire com cuidado os queijos do pano e cologque-os
virados na forma, revestida com o pano. Deixe repousar 0S queijos
mais uma vez durante 24 horas num lugar fresco. Retire os queijos
das formas e vire-os uma vez por dia. No caso de ficarem demasiada-
mente secos, embrulhe-os bem apertados, por exemplo em papel vege-
tal. Se quiser guardar os cubos dos queijos cabreiros frescos durante
vé&rias semanas, coloque-os num boido grande de vidro, que se pode
fechar. Esparjaamistura de varias ervas aromaticas, tais como sgjam
alecrim, manjericdo, tomilho, bagas de zimbro moidas, um dente de
alho picado fino, alguns gréos de pimenta e um piri-piri cortado aos
pedacos, sobre 0s queijos. Também se podem usar outras ervas aroma-
ticas. Deite azeite sobre 0s queijos até que 0s mesmos estejam cober-
tos e deite no azeite alguns pés de aneto (funcho bastardo) e, eventu-
almente, também de alecrim. Feche o0 boi&o e ponha-o num lugar fres-
co e escuro. Deixe escorrer 0s queijos antes de serem consumidos.
Utilize 0 azeite para temperar saladas.
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Queijo cabreiro fresco (salgado)

Para confeccionar este queijo € necessario: leite de
cabra pasteurizado, uma fonte de calor, uma panela
com tampa, um termometro, leite acidificado (ou
leitelho ou uma cultura-mée), écido, uma colher,
coagulador, uma faca, um coador ou um pano para
coar, formas de queijo, apetrechos de prensagem e
sal.

Aqueca o leite pasteurizado numa cacarola a uma temperatura de
30°C, mexendo continuamente. Para cada 10 litros de leite adicione
0,2 — 0,5 litros de leite acidificado ou de leitelho ou 0,2 litros de uma
cultura mée e 30 gotas de coagulador (diluido em &gua). Depoisde 45
minutos, corte a coalhada com uma faca; cerca de 10 minutos depois
as particulas da coalhada tém o tamanho de um berlinde. Apds algum
tempo de repouso, retire a camada de soro que fica a superficie e dei-
xe amistura arepousar durante algum tempo.

Deixe acoalhada na panela fechada com o resto do soro repousar por
mais 30 - 45 minutos. Seguidamente ponha a coalhada em formas de
gueijo revestidas com pano de algoddo. Uma prensagem de uma hora
bastard. Em seguida ponha 0s queijos em salmoura. Para um queijo de
500 gramas, 10 horas em salmoura é suficiente.

Queijo fresco de ovelha

E necessario: leite de ovelha pasteurizado, uma fonte de calor, uma
cacarola, um termémetro, uma cultura-mée ou leite acidificado fresco
ou leitelho, coagulador, uma colher, uma faca, um pano de agodéo,
sal (agosto) e formas de queijo.

O leite de ovelha contém mais gordura e mais proteinas que o leite de
vaca e, por isso, bastam 4 — 4,5 litros de |eite de ovelha para produzir
1 kg de queijo. Devido ao teor mais elevado de matéria secano leite, o
leite de ovelha coagulado € mais espesso que o de vaca.
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Aqueca o leite pasteurizado a uma temperatura de cerca de 30°C, me-
xendo continuamente. Adicione 300 ml de uma cultura-méae e 40 go-
tas de coagulador a cerca de 10 litros de leite. Apds 45 minutos o
leite tem a consisténcia ideal para ser cortado. Corte a massa espessa
coagulada com cuidado até que as particula da coalhada sejam do ta-
manho de uma ervilha. Ponha a coalhada num pano. Acrescente-lhe,
eventualmente, uma pitada de sal, se desgjar. Pendure o pano até que o
gueijo atinja a consisténcia pretendida. Pode-se acelerar a coadura do
soro abrindo 0 pano umas horas depois, raspando do pano a parte
mais grossa e misturar as raspas a coal hada.

Se desgjar pode-se obter um queijo menos écido, com uma consistén-
ciaum pouco mais firme e com um teor de humidade mais baixo. Para
tal tem que se deixar repousar a coal hada durante mais tempo, a volta
de 15 - 30 minutes na cuba de queijo onde se faz o tratamento da coa-
Ihada. Ap6s um periodo curto de repouso, retire parte do soro, mexa a
coa hada cuidadosamente mais uma vez e revista a forma de queijo
com um pano. Caso desgjar, deite uma pitada de sal na coalhada. De-
pois prense ligeiramente a coal hada durante cerca de 4 horas. Conser-
ve num lugar fresco. O queijo de ovelha pode-se guardar no frigorifico
pelo menos uma semana.

Queijo de ovelha curado

E necessario: leite de ovelha pasteurizado, uma fonte de calor, uma
cacarola, um termometro, leite acidificado (leitelho ou uma cultura-
mé&e), coagulador, uma colher, uma faca, um coador, um pano, formas
de queijo e apetrechos de prensagem, sal, uma vasilha para salmoura
gue vede muito bem, um pano grosseiro e um lugar fresco para arma-
zenamento.

Dez litros de leite de ovelha rendem aproximadamente 2 kgs de queijo
curado. Depois de se adicionar 60 ml de culturaméae ou leite acidifi-
cado (ou leitelho), deixe o leite a repousar a uma temperatura de
30°C durante 30 - 45 minutos. SO depois acrescente 60 gotas de coa-
gulador, diluido num pouco de &gua, por cada 10 litros de leite e mis-
ture-o cuidadosamente ao leite. Deixe-0 coagular, 0 que demora mais
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ou menos 1 hora, corte o leite coagulado durante cercade 15 minutos
até que as particulas tenham avoltade 1 - 2 cm. Mexa-0, entdo duran-
te 10 minutos, elimine a metade do soro e agueca a coalhada a uma
temperatura de 35°C, acrescentando &gua quente a una temperatura
80-100°C. Mexa a mistura novamente cerca de 15 minutos. Em segui-
da deixa-se a coa hada repousar na cacarola durante 30 minutos. Man-
tenha a cagarola 0 mais quente possivel mas ndo a cologque ao lume.
Retire, entdo, o soro que aflora a superficie e deite a coalhada com o
resto do soro num coador. Depois de haver retirado o soro pela primei-
ravez, ponha a coa hada em formas de queijo cobertas/revestidas com
0 pano para escoar. Prense o0 queijo durante 15 minutos com 0 seu
préprio peso e vire o queijo. Cubra a forma de novo com o pano,
comprima o queijo na forma e dobre os cantos do pano por cima.
Prense o queijo durante 2 a 3 horas, inicialmente com um peso que é
0 dobro do queijo e mais tarde com um peso 3 - 5 vezes superior. Sub-
sequentemente ponha o queijo em salmoura (1 kg durante um maximo
de 24 horas). Ponha-o entdo num lugar fresco onde deve curar durante
5 a8 semanas.
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Enderecos uteis

tct
A

O PTC" é um ingtituto de formagao internacional que se debruca sobre
todos os elementos da cadeia de producéo de produtos de origem
vegetal e animal, as tecnologias agricolas e alimentares e protecdo e
desenvolvimento da natureza. Os programas de formagdo s&o
orientados para a prética e combinam &ulas tedricas com aulas
préticas.

O PTC" oferece programas de acesso livre, programas “sob medida’ e
consultoria. Oferecem-se programas na Holanda e/ou localmente. A
politica do PTC" consiste em procurar parcerias e programas de
cooperacdo com institugdes nacionais e internacionais no estrangeiro.

Para mais informago dirija-se a nossa pagina web www.ptcplus.com
e/ou escreva para:

PTC" Head Office

P.O. Box 160, 6710 BD EDE (Gld.), Paises Baixos

Tel.: +31 318645700, Fax: +31 318 595869

E-mail: info@ptcplus.com

Culturas-méae, coaguladores

Chr. Hansen

A firma Chr. Hansen desenvolve solugdes com ingredientes naturais
para, entre outros, indUstrias de lacticinios, em estreita colaboragéo
com clientes e parceiros. Os clientes podem tirar proveito da estratégia
do especialista através de acesso rapido a um conhecimento especiali-
zado, apoio e solugbesindividuais, de acordo com o cliente.

Esta firma tem sucursais em todo o mundo e o catdlogo dos seus pro-
dutos esta disponivel em inglés, francés e espanhol.

I www.chr-hansen.com
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Protex International / BIOPROX

BP 177

F- 92305

Levallois—Paris

FRANCA (tambem em Marrocos, Reino Unido, Portugal and Espa-
nha)

T+33(0) 141341400 F+33(0)141341416

E postmaster @protex-international.com

I www.protex-international .com/products/food-flavouring.html
Pode-se encomendar a BIOPROX produtos biol 6gicos para aindistria
de lacticinios (leite, queijo, manteiga, iogurte): culturas l&cticas
(mesdfilas e/ou termdfilas), meio em que se desenvolve a cultura,
factor de crescimento, corrector do pH, activador da cultura lactica e
produtos de desinfeccéo.

Gebr. Rademaker

Oostzijde 30

NL-1426 AE De Hoef

PAISES BAIXOS

T +31 297 593213 T +31 297 593261

Dairy processing equipment

C. van't Riet Dairy Technology BV

Dorpsstraat 25

NL- 2445 AJAarlanderveen

PAISES BAIXOS

E info@rietdairy.nl I www.rietdairy.nl

(Applied) research

Food and Agricultural Organization of the United Nations (FAO)
Viaedelle Termedi Caracalla

00100 Roma

ITALIA

E FAO-HQ@fao.org

I www.fao.org/ag/AGA/AGAP/LPS/dairy/intro.htm
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International Livestock Research Institute (ILRI)

PO Box 30709

Nairobi

QUENIA

E ILRI-Kenya@cgiar.org I www.ilri.cgiar.org

A missdo do ILRI é de desenvolver a salde e a produtividade animal
nas regides mais pobres do globo através da ciéncia e de uma coope-
racdo multilateral.

I ntermediate Technology Development Group (ITDG)
Bourton Hall, Bourton on Dunsmore

CV23 9QZ Rugby

Warwickshire, REINO UNIDO

I http://www.itdg.org E infoserv@itdg.org.uk
Technical briefs on Dairy processing and Yoghurt production

E infoserv@practical action.org.uk

Internet

www.laticinio.net: um portal de leite e derivados direccionado ao sec-
tor laticinista.
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Apéndice 1: Medidas

1 gota = 0,05ml

20 gotas = 1ml

1 umacolher desopa = 15 ml
1 chavena = 250 ml

1.000 mi = 1l
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