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Prefacio

O objectivo do presente Agrodok ¢ de servir como manual para todas
as pessoas que pretendem comegar com a preparagdo de lacticinios de
pequena escala nos paises em vias de desenvolvimento. A brochura
introduz o leitor na producdo de lacticinios de pequena escala utili-
zando técnicas simples. Também fornece uma ideia sobre as oportuni-
dades disponiveis para obter algum rendimento através de fabrico de
queijo. Visto que muitas vezes, no local, ha muito conhecimento dis-
ponivel sobre a preparacdo de lacticinios, gostariamos de aconselha-lo
de se informar a respeito de tais métodos na sua area antes de comegar
por conta propria. Gostariamos de sugerir de ndo introduzir lacticinios
provenientes dos paises ocidentais, se ndo existe necessidade para tal,
nomeadamente quando ja se fabrica lacticinios de origem local.

Os autores ndo t€ém experiéncia pessoal na preparacdo de lacticinios
nos tropicos, porém, utilizaram informacdo fornecida por J.C.T. van
den Berg, que teve bastante experiéncia com a preparagdo de lacticini-
os de fabrica nos tropicos. As receitas descritas neste Agrodok foram
recolhidas de varios livros. Ficamos muito gratos se recebermos rela-
tos dos leitores sobre as suas experiéncias com as receitas menciona-
das nesta brochura e outras receitas locais que eventualmente serdo
incluidas numa futura edi¢do revisada.

Gostariamos de expressar os nossos agradecimentos a J.C.T. van den
Berg da Universidade Agricola de Wageningen, Holanda pela sua co-
laboragdo e a todas as outras pessoas que contribuiram para a redac-
¢a0, ilustracdo e edi¢do desta brochura.

Karin Rutgers & Pauline Ebing
Wageningen, Junho de 1985
Em 1995 o Agrodok foi traduzido em portugués, sendo as ilustragdes e

o esbogo revisados.

O editor
Wageningen, Marg¢o de 1996
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1 Introducao

1.1 De que é que se trata?

Nas regides tropicais, as pessoas criam gado por diversas razdes: pela
sua forga de trabalho, pela sua carne, pela sua I3, pelos e peles e ainda
pelos seus excrementos que, depois de secos, podem servir de com-
bustivel. O leite ndo passa, frequentemente, de produto secundario
quando, na realidade, constitui um precioso bem alimentar. A criagdo
de animais leiteiros permite igualmente poupangas pois a venda de
gado pode fornecer dinheiro em caso de necessidade. O gado €, por-
tanto, uma espécie de seguro contra doengas € mas colheitas. A cria-
¢do de animais produtores de leite proporciona, muitas vezes, uma
producdo excedentaria. Nas regides em que a produgdo ultrapassa o
consumo, o excedente ¢ vendido no mercado ou sujeito a tratamentos
que ndo deixam que se estrague. Fala-se de preparagdo em pequena
escala quando a quantidade de leite a tratar de uma sé vez ndo ultra-
passa os 100 litros. Este Agrodok descreve o tratamento do leite em
pequena escala usando material simples.

1.2 Por que se deve tratar o leite?

As principais razoes subjacentes ao tratamento do leite e a sua trans-

formagao em derivados sdo as seguintes:

> a maior parte dos derivados do leite conserva-se durante mais tem-
po que o leite: por isso, ndo € necessario consumir imediatamente a
totalidade do leite.

» a procura de leite fresco ¢ diminuta: muitas vezes, sdo mais apreci-
ados os seus derivados.

» quando a quantidade de leite fresco vendida diariamente € reduzida,

¢ mais vantajoso transformar o leite em produtos menos pereciveis

e conserva-los para os vender mais tarde em maiores quantidades.

quando ndo existe na regido mercado para o leite fresco, os produ-

tos conservados podem ser vendidos em mercados mais afastados.

¢ possivel obter-se um maior ganho financeiro.

A\

\%
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Além disso, € necessario saber que numerosos grupos de populagdo na
Asia e na Africa ndo podem consumir leite -ou so dificilmente- devido
a intolerancia a lactose: o organismo ¢ incapaz de -ou tem dificuldade
em- transformar o agucar de leite (lactose) contido no leite. Este ape-
nas pode ser digerido em pequenas quantidades (ndo mais de um copo
de leite de cada vez) enquanto que os lacticinios cujo agucar foi parci-
almente transformado (queijo, iogurte, soro) ndo causam quaisquer
problemas digestivos.

Antes de tratar o excedente de leite, deve-se colocar a questao da ren-
tabilidade. O tratamento nem sempre € facil e podem surgir prejuizos.
O soro, por exemplo, que ¢ um dos residuos do fabrico de queijo, con-
tém numerosos nutrientes apreciaveis. Se nao for utilizado, perde-se
uma parte importante do leite. Além disso, pode acontecer uma deteri-
oragdo da qualidade do leite durante o tratamento: o leite pode estra-
gar-se. SO se tem a certeza de que nada se perde se o leite for bebido
imediatamente.

1.3 Problemas colocados ao tratamento do
leite em pequena escala nas regides
tropicais

O tratamento do leite em pequena escala ¢ a transformacao de peque-
nas quantidades de leite (até¢ 100 litros) usando utensilios simples e
um minimo de material especializado.

Nos tréopicos, o tratamento do leite levanta por vezes problemas devi-
do as altas temperaturas ¢ a forte humidade relativa. As condic¢des
climatéricas influem na escolha dos lacticinios a fabricar € no seu pe-
riodo de conservacdo. As temperaturas elevadas sdo nocivas ao fabrico
do queijo, sobretudo durante a maturacao. A qualidade do leite altera-
se rapidamente e corre-se o risco de o leite se estragar. E por isso que
todas as pessoas que manipulam o leite devem sempre cuidar de man-
ter uma boa higiene! A falta desta favorece a introdugdo de bactérias
no leite, estragando-o e reduzindo o seu periodo de conservagdo. A
limpeza e a esterilizagdo dos utensilios e do material sdo de primeira
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importancia. As temperaturas elevadas favorecem a multiplicacdo das
bactérias contidas no leite. A lactose torna-se acida e provoca a coagu-
lagdo do leite. As bactérias do acido lactico, responsaveis pela deterio-
racdo do leite, ndo representam perigo para o homem.

Nas regides tropicais, a maior parte das vezes, o leite s esta disponi-
vel em pequenas quantidades e a prevencdo da contaminagdo torna-se
com frequéncia dificil quando o mesmo ¢ colectado em diversos lo-
cais: basta uma pequena quantidade de leite alterado para contaminar
a sua totalidade. A qualidade do leite deixa muitas vezes a desejar e
reduz enormemente o seu periodo de conservagao e a escolha dos lac-
ticinios a fabricar.

Outro problema ¢ o da falta de material. E necessario tentar remediar
com material simples pois € por vezes dificil comprar material para o
tratamento de leite em pequena escala. A ndo ser que se instale um
gerador, ndo se pode utilizar material eléctrico (para o arrefecimento
por exemplo) pois na generalidade ndo se dispde de corrente eléctrica.
Nas regides tropicais, os aditivos como o coalho para o fabrico do
queijo sao muitas vezes dificeis de conseguir.

Os capitulos que seguem tratam da importancia do leite na alimenta-
¢do, das medidas de higiene a tomar e dos métodos de transformagao
do leite. A segunda parte deste trabalho apresenta regras gerais sobre o
aquecimento, o arrefecimento, a evaporagdo e fabrico da nata, da man-
teiga, da manteiga pura, dos lacticinios acidos e do queijo.

8 A preparacao dos lacticinios



2 Importancia do leite e seus
derivados na alimentacao

O leite contém substancias essenciais para o ser humano: proteinas,
hidratos de carbono, gorduras, agua, todas as vitaminas B, vitamina A,
calcio e fosforo (ver figura 1). Fornece igualmente energia. Uma im-
portante proteina do leite € a caseina. A proteina do leite ¢ de boa qua-
lidade, isto querendo dizer que pode ser utilizada em grande parte para
a constru¢do das proteinas do corpo. Combinado numa mesma refei-
¢d0 com cereais, batatas, carne, ovos ou nozes, o leite fornece ao cor-
po uma percentagem mais elevada de proteina. As proteinas dos dife-
rentes géneros alimentares tém um efeito complementar.

Para além do leite, sdo igualmente importantes para a constru¢do de
proteinas do corpo outras fontes de proteinas animais (peixe, carne) e
proteinas vegetais (cereais, leguminosas). As proteinas sdo necessarias
para o crescimento, para a substituicdo das proteinas usadas e para a
producdo dos constituintes indispensaveis ao organismo.

1: dgua (87,3%)

2: agtcar de leite = lactose (4,6%)
3: proteina (3,3%)

4: gordura (3,9%)

5: sais do leite (0,9%)

Figura 1: Composigcéo do leite

E o agucar do leite (lactose) que da ao leite um sabor adocicado. A
lactose ¢ um hidrato de carbono necessario ao funcionamento do cor-
po humano. O organismo queima hidratos de carbono como um forno
consome lenha. Esta combustdo liberta a energia que o corpo utiliza
para exercer toda a espécie de actividades.

Importancia do leite e seus derivados na alimentacao 9



As gorduras do leite apresentam-se sob forma de globulos, mais leves
do que os outros constituintes do leite. Os glébulos juntam-se a super-
ficie do leite de vaca deixado em repouso e formam uma camada de
nata. O leite do bufalo fémea em repouso forma pouca nata e as outras
espécies de leite (ovelha, cabra) quase ndo formam nata. Neste caso,
torna-se necessario proceder mecanicamente a separacao da nata e do
leite. As gorduras do leite sdo faceis de digerir. O corpo utiliza-as
como combustivel ou entdo guarda-as em reserva.

O leite ¢ também uma importante fonte de vitaminas e de sais mine-
rais. E muito rico em calcio, facilmente absorvido pelo organismo
apos a digestdo e necessario ao desenvolvimento dos ossos (esquele-
to). O leite ¢ uma importante fonte de vitamina B2 (Riboflavina) mas
¢ pobre em vitamina C. O abastecimento de vitamina C depende de
uma alimentagdo rica em legumes e fruta. O ferro encontra-se em
grandes quantidades nos produtos animais (figado, rins), nos legumes
verdes e secos € em menores quantidades nos cereais, nozes, ovos,
peixe e tubérculos (inhame e batata).

O leite ¢ especialmente recomendado para os grupos mais vulneraveis,
nomeadamente os bebés, as criancas, as mulheres gravidas e as amas
de leite. Gragas aos seus numerosos nutrientes e a sua proteina de boa
qualidade, o leite permite colmatar as caréncias resultantes de uma
alimentacdo monotona e por conseguinte melhorar substancialmente a
qualidade da alimentagdo. Estes nutrientes encontram-se em maior ou
menor quantidade nos produtos derivados do leite.

E necessario ter uma alimentagdo saudavel e variada. Uma alimenta-
cdo saudavel e variada deve incluir, para além do leite, cereais, legu-
mes secos, legumes frescos, fruta e, na medida do possivel, carne ou
peixe.

As diversas espécies de leite distinguem-se também pelo seu valor

nutritivo, o que sera explicado pormenorizadamente nas paginas se-
guintes.
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2.1 Composicao e caracteristicas das
diferentes espécies de leite
A composi¢ao difere conforme se trate de leite de mulher, de vaca, de

bufalo fémea, de cabra, de ovelha, de camela, de macaca ou de lama,
como se indica na tabela seguinte (ver quadro 1).

Quadro 1: Composigcéo das diferentes espécies de leite.
(Fonte: FAO Nutritional Studies 27)

espécie de leite gorduras | proteina |lactose calcio (%) | energia
(%) (%) (%) (cal/100g)
mulher 4,6 1,2 7,0 0,0 73
vaca holandesa 3,5 3,3 4,6 0,1 62
vaca de Guernesey |[4,7 3,2 47 0,1 75
bufalo fémea indiano | 7,5 3,8 4.9 0,2 100
cabra 4,5 3,3 4.4 0,1 71
ovelha 7,5 5,6 4.4 0,2 105
égua 1,6 2,2 6,0 0,1 47
macaca 1,5 2,1 6,2 0,1 46
camela 4,2 3,7 41 ? 70
lama 3,2 3,9 5,3 ? 65

Para além da formacdo de nata, as diversas espécies de leite apresen-
tam outras diferengas. O leite de vaca ¢é rico em pro-vitamina A (res-
ponsavel pela sua cor amarelada). Nao ¢ o caso dos leites de bufalo,
de cabra e de ovelha que sdo de cor branca. O leite da fémea do bufalo
coagula mais depressa do que o de vaca. Se a preparagdo nao for adap-
tada, o queijo de leite da fémea do bufalo matura mais lentamente e
tem uma consisténcia mais seca do que o queijo de leite de vaca. O
leite de cabra tem por vezes um sabor desagradavel que pode ser evi-
tado fervendo-o logo apos a ordenha. O leite de vaca constitui 91% da
producdo mundial de leite e os de fémea de bufalo, cabra e ovelha
5,9%, 1,6% e 1,7% respectivamente.

Nao ¢ por acaso que se cria determinado animal leiteiro numa regido.
A escolha dos animais depende das condi¢des climatéricas, das doen-
cas locais, da forragem disponivel, da capacidade do proprietario para
correr riscos, das tarefas impostas ao animal, da religido, das tradi¢des
e da preferéncia dada aos produtos secundarios fornecidos pelo ani-
mal.

Importancia do leite e seus derivados na alimentagao 11



Apesar das enormes diferencas regionais, pode-se dizer que de forma
geral os leites de vaca e de bufalo fémea sdo preferidos pelo consumo
directo aos de cabra e de ovelha. Estes sdo mais apreciados para o fa-
brico de queijos e de derivados acidos (sobretudo o de ovelha). De
forma geral, o leite de camela ¢ bebido e o de mulher ¢ o alimento
ideal para o lactente.

Por outro lado, surgiram no mercado inimeros produtos de substitui-
¢do, respondendo a uma determinada procura. Voltaremos a este as-
sunto no capitulo seguinte.

2.2 Alimentagcao dos lactentes

A aleitacdo através do peito ¢ o método mais saudavel e mais higiéni-
co para alimentar um bebé. O leite materno estd perfeitamente adapta-
do as necessidades da crianga e contém certas substancias que o pro-
tegem contra as doencas infecciosas. Contém em quantidades sufici-
entes os nutrientes necessarios a crianga (excepto o ferro e a vitamina
C). Ao nascer, a crianga dispde de uma reserva de ferro armazenada no
figado. Essa reserva esgota-se ao cabo de seis meses aproximadamen-
te. Uma alimentag¢do suplementar s6 se torna necessaria apos os trés
meses, quando o leite materno ja nao ¢ suficiente para fornecer todos
os nutrientes indispensaveis. Torna-se entdo necessario um suplemen-
to em vitamina C (sumo de fruta, fruta esmagada) e desejavel um su-
plemento de produtos ricos em energia. Adicionar pequenas quantida-
des de leite em po aos alimentos esmagados permite melhorar consi-
deravelmente o valor nutritivo de uma refeicdo (sobretudo em protei-
na).

Recomenda-se amamentar durante o maior periodo de tempo possivel
pois o leite materno €, na maior parte dos casos, a Unica fonte de pro-
teinas disponivel.

Se a amamentacao for impossivel, por exemplo se a mae nao tiver lei-
te suficiente ou se falecer, o biberdo sera a melhor solu¢do de recurso.
Todavia, costuma-se adicionar ao alimento artificial apresentado sob
forma de p6 dgua em demasia, tornando-o muito claro e retirando-lhe
qualidades nutritivas. Além disso, o leite em pd é caro e exige uma
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boa higiene. A sua dissolucdo em agua pode provocar infec¢des pois a
agua disponivel ¢, muitas vezes, poluida. Deve-se ferver a dgua desti-
nada a preparacdo do biberdo. Mas a esterilizagdo da agua por ebuli-
¢do necessita de muito combustivel que é muitas vezes escasso. E
mais facil manter a limpeza necessdria com uma malga e uma colher
do que com um biberao.

E preferivel gastar dinheiro em produtos de primeira necessidade do
que em alimentos artificiais, excepto em casos de estrita necessidade.
Se um bebé ndo suporta o leite, ¢ necessario fornecer-lhe os seus deri-
vados que ndo contenham lactose. E o caso da intolerancia congénita &
lactose que vamos estudar agora pormenorizadamente.

)Y

2.3 Intolerancia a lactose

Fala-se em intolerancia a lactose quando o organismo nao pode, ou
dificilmente pode digerir a lactose (agucar de leite) por falta de lacta-
se, a enzima necessaria para a digestdo da lactose. A lactose ndo dige-
rida provoca a formacao de acido lactico e de gas. Um grande consu-
mo de leite provoca inchacos abdominais, dores de estomago e diar-
reias. Existem varias formas de intolerancia a lactose:

» A intolerancia congénita: o lactente ndo suporta o leite porque o seu
organismo nao dispde de lactase.

> A intolerancia das criangas (2-5 anos): da-se, no final deste periodo,
uma acentuada baixa de actividade da lactase. O consumo de pe-
quenas quantidades de leite (um copo de cada vez) ndo causa ge-
ralmente problemas. Evitam-se aborrecimentos dando as criangas
derivados do leite nos quais a lactose sofreu uma transformacao
(queijo, iogurte, leitelho).

» A intolerancia devida a uma doenca intestinal e a nutri¢do deficiente
(lactentes e criancas de tenra idade sobretudo): a actividade da lac-
tase é temporariamente reduzida. E necessario dar, durante algum
tempo, derivados do leite que ndo contenham lactose ou entdao quei-
jo no qual a lactose sofreu um processo de transformagao.

O consumo de leite ndo depende s6 da intolerancia a lactose mas tam-
bém de outros factores que trataremos adiante.

Importancia do leite e seus derivados na alimentacao 13



2.4 Leite e seus derivados no regime alimentar

Designa-se por "regime alimentar" a forma como as pessoas se ali-
mentam bem como os produtos alimentares que utilizam. O regime
alimentar depende, em grande parte, das tradicdes e da religido, da
situacdo economica, do lugar na sociedade e das possibilidades ofere-
cidas pelo meio ambiente natural. Nao surpreende, por isso, que cada
grupo populacional tenha o seu tipo de regime alimentar especifico.
Toda a andlise do regime alimentar humano deve passar pela anélise
do consumo de leite e seus derivados.

Seguem-se os outros factores que influem no consumo de leite e seus

derivados:

> Na India, a vaca é um animal sagrado: neste pais, é impossivel ar-
ranjar o coalho indispensavel ao fabrico do queijo pois € uma subs-
tancia extraida do estdmago de vitela (coalheira).

» E necessério dinheiro para a compra de leite e seus derivados.

Nas regides com alta densidade demografica, todas as terras dispo-

niveis sdo utilizadas para as culturas de colheita em grande escala

ou destinadas ao consumo imediato.

» Em certas regides, (tropicais humidas), ¢ impossivel criar gado de-
vido ao meio natural. E por exemplo o caso das regides de Africa
ocidental onde o gado vive sob a ameaga constante da mosca tsé-
tsé, responsavel pela doenga do sono.

A\

Todos estes factores influem na importancia do leite e seus derivados
que varia de regido para regido. Como a situacdo econdmica e social é
muitas vezes instavel, as tradi¢cdes alimentares estdo sujeitas a varia-
coes. Os produtos alimentares sdo substituidos, em parte, por novos
produtos introduzidos cuja aceitagdo nem sempre € facil pois encontra,
por vezes, o obstaculo das tradigdes seculares. Certas caracteristicas
como o sabor e a textura sdo factores muito importantes que influem
na aceitagdo desses novos produtos.

O mesmo produto pode ser objecto de aceitagdo numa regido e de re-
jeicdo noutra, o que ¢ comprovado pelos problemas levantados quando
se quer substituir o leite amarelado de vaca pelo branco do bufalo fé-
mea.

14 A preparacéo dos lacticinios



3 Higiene

O leite deve ser manipulado com muito cuidado. De outra forma, pode

estragar-se ou ficar improprio para o consumo devido:

> a presenca no leite de um niimero demasiado elevado de microorga-
nismos

> a contaminagdo através de animais doentes (tuberculose, mastite) ou
da interven¢do dos homens

> a transformacao bacteriana ou quimica de certas substancias do leite

» a introdug@o no leite de substancias estranhas (detergentes, desin-
fectantes, antibioticos, pesticidas) que lhe ddo um cheiro ou um sa-
bor anormal.

Estes factores provocam invariavelmente uma determinada deteriora-
¢ao0 da qualidade do leite. Por vezes, afectam apenas o seu aroma mas
geralmente alteram-se igualmente a sua composi¢do € o seu gosto.
Vejamos pois as precaugdes a tomar para minimizar a influéncia des-
ses factores e as regras a seguir em matéria de limpeza e de esteriliza-
cao.

3.1 Deterioragao devida aos microorganismos

Todo o leite cru contém numerosos organismos tais como bactérias,
bolores e leveduras. Os microorganismos sdo mintsculos e invisiveis
ao olho nu. Ha-os em toda a parte, no ar, na agua e no solo e, em pe-
quenas quantidades, nos alimentos e no leite. As bactérias multipli-
cam-se muito rapidamente em leite contaminado. Esta infecc¢do, assim
designada, ¢ a transmissdo de organismos vivos perigosos de um lugar
para outro (das maos para o leite, por exemplo).

Se a higiene for insuficiente, numerosos virus e bactérias susceptiveis
de causar doencgas como a febre aftosa, a salmonela, a disenteria, a
tuberculose (no homem e no animal), a difteria e a escarlatina podem
ser transmitidos. Determinadas doencas se transmitem entre os ho-
mens e do animal para o homem.

Higiene 15



A temperatura desempenha um papel importante no desenvolvimento
das bactérias. A evolugdo bacteriana comega aos 4 °C. Para travar a
deterioragdo, ¢ necessario, portanto, conservar o leite e seus derivados
a uma temperatura inferior aos 4 °C.

A uma temperatura superior aos 20 °C, as bactérias multiplicam-se a
uma velocidade vertiginosa. A maior parte das bactérias ¢ destruida
através da pasteurizagcdo a uma temperatura superior aos 72 °C durante
um periodo que vai de 1 a 20 segundos mas algumas delas sobrevivem
ao calor intenso. E uma das razdes pelas quais o leite, embora fervido,
pode apresentar sinais de infec¢do bacteriana (gosto desagradavel ou
formacdo de substincias nocivas). Outros dos agentes poluentes do
leite sdo os bolores e as leveduras.

3.2 Leveduras e bolores

As leveduras s@o microorganismos capazes de degradar os agucares
em gas e outras substancias. S3o 5 a 10 vezes maiores do que as bacté-
rias. A sua reprodugdo faz-se por germinagao, divisdo celular ou espo-
ros. Necessitam oxigénio da atmosfera e desenvolvem-se rapidamente
em condi¢des hiimidas e acidas. Disseminam-se facilmente por via
aérea e, por isso, encontram-se habitualmente nos tectos e paredes tra-
tados com pouco cuidado. Constituem uma importante fonte de infec-
¢oes. A presenca de bolores na superficie da manteiga (ou do queijo)
nota-se pela existéncia de manchas coloridas. Para evitar a formagao
destes bolores na crosta do queijo, cobre-se com cera de queijo ou
plastico. De notar a utilizagdo de bolores especiais completamente
inofensivos para o fabrico de certas espécies de queijos. As células e
os esporos dos bolores e das leveduras sdo destruidos através do aque-
cimento de curta duragdo a 72 °C.

3.3 Bactérias

As bactérias sdo microorganismos unicelulares que se multiplicam por
divisdo celular. O leite e seus derivados contém toda a espécie de bac-
térias. As condi¢des ambientais(acidez, temperatura ou quantidade de
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oxigénio) sdo variaveis. Se por um lado estdo a travar o desenvolvi-
mento de uma bactéria, por outro, estdo a criar condi¢des favoraveis a
multiplicagio de uma outra. E por esta razdo que o leite e seus deriva-
dos contém sempre bactérias. Devemos abrir uma excepgdo ao leite
em po cuja deterioracdo da qualidade termina com a destrui¢do de um
certo tipo de bactérias: neste caso, o enfraquecimento bacteriano pros-
segue.

As bactérias contidas no leite podem ser classificadas em dois grupos:
as bactérias uteis e as nocivas. Streptococcus lactis (strep. lactis) ¢é
uma bactéria 1util que produz acido lactico inofensivo para o homem e
da ao leite um sabor fresco e acido. Este leite acido pode tornar-se
muito util. A preparagdo de lacticinios como o leite azedo, o iogurte e
0 queijo tira proveito das propriedades especificas do Strep. lactis
(Capittlo 5).

Mas o leite pode igualmente estragar-se sem ter sido previamente aci-
dificado. Neste caso, desenvolvem-se certas bactérias nocivas provo-
cando a separagdo do leite e do soro, o que acontece apds um longo
periodo de conservagdo. O cheiro ¢ desagradavel e o gosto amargo.
Este leite ndo deve ser consumido.

As bactérias podem ser nocivas por varias razdes:

» Umas provocam doengas, outras produzem substancias venenosas
que podem causar doencas. A destrui¢ao dessas bactérias (por aque-
cimento, por exemplo) ndo significa necessariamente a destrui¢cao
das substancias venenosas.

> Outras bactérias provocam a degradagdo de certos componentes do
leite, reduzindo assim o seu valor nutritivo e dando-lhe um cheiro e
um sabor desagradaveis.

3.4 Outras causas da deterioracao e da
poluicao do leite

A deterioragdo e a poluicao do leite podem ter origem:
» na degrada¢do das vitaminas e das gorduras
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» no cheiro ou gosto estranho
> na presenga de substancias estranhas.

Vitaminas e gorduras

A luz provoca a degradagdo das vitaminas do leite, nomeadamente as
importantes vitaminas B. Sob a influéncia da luz solar, esta vitamina
pode degradar-se até 80%. Combinada com o oxigénio, a luz provoca
a degradacdo da vitamina C. Logo, o leite deve ser conservado num
lugar escuro. Para além disso, o oxigénio participa na transformagao
das gorduras dando ao leite um sabor rangoso. A vitamina A soluvel
nas gorduras ¢ igualmente sensivel a influéncia do oxigénio. Para evi-
tar qualquer entrada de oxigénio, deve-se evitar agitar violentamente o
leite. Algumas vitaminas degradam-se com o calor, em especial na
presenga de oxigénio. Sendo o aquecimento do leite necessario para
destruir os microorganismos nocivos, ¢ inevitavel uma determinada
reducdo da vitamina A.

Combinada com o cobre, a luz provoca a degradagdo de certas sub-
stancias do leite, fazendo com que o leite ¢ alguns dos seus derivados
(manteiga) tomem um sabor desagradavel. Desaconselha-se, por isso,
a utilizag@o de utensilios de cobre na preparacao desses produtos.

Substancias estranhas

As substancias estranhas introduzidas no leite podem ser prejudiciais
para a saude. Provocam, por vezes, cheiros e gostos desagradaveis,
reduzindo assim a qualidade do leite. Pode tratar-se de detergentes, de
desinfectantes, de medicamentos, de pesticidas e de particulas metali-
cas.

Uma boa higiene permite reduzir os riscos de deterioragdo. As normas
a seguir para manter uma boa higiene sdo apresentadas nos paragrafos
que vém a seguir.

Muitas vezes, os alimentos dados aos animais (tubérculos, couve, er-

vas) podem alterar o leite. Evita-se este problema alimentando os
animais depois da ordenha.
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3.5 Higiene durante a produgao, a conservagao
e a preparacgao

As infecgdes sdo devidas aos microorganismos nocivos que se intro-
duzem no leite. As possiveis fontes de infeccdo durante a produgao,
conservagao e tratamento sao as seguintes:

> 0 proprio animal

as condi¢des do local onde se realiza a ordenha (solo, pd, excremen-
tos)

o ordenhador

os insectos (moscas, baratas)

os utensilios e material utilizados para o tratamento.

VvV V A\
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Depreende-se que nao ¢ facil preservar o leite dos microorganismos
nocivos. Muitos deles dependem do ordenhador em si, dos cuidados
tidos com os animais e do estado dos utensilios utilizados. Se for pos-
sivel manter o material impecavel, poucos serdo os microorganismos
introduzidos no leite. Para além disso, o leite deve ser guardado no
frio. Uma boa higiene reveste-se da maior importancia.

Higiene durante a produgao

Existem varias causas de possivel infec¢do durante a ordenha. O ubere
de uma vaca saudavel contém apenas algumas bactérias. As vacas
possuem diversos mecanismos que permitem evitar a introdugdo das
bactérias no leite. Para evitar qualquer problema durante a ordenha, ¢
necessario habituar a vaca as manipulagdes da ordenha. Se souber que
vai ser mungida, reagira positivamente. E o caso, por exemplo, do ba-
rulho produzido pelos biddes, da limpeza do Ubere, etc.: a vaca deixa-
se mungir com mais facilidade e da mais leite.

Uma vaca que sofre de uma infec¢do do Ubere (mastite) produz um
leite contaminado que contém pus e até, por vezes, sangue. Em caso
algum se deve utilizar o leite desses animais. Pode-se prevenir a mas-
tite com uma boa higiene e evitando ferimentos nos mamilos durante a
ordenha. Um ubere infectado nem sempre se vé a olho nu e é doloroso
ao tocar. Em caso de mastite, recomenda-se deixar um jovem vitelo
junto da vaca infectada. Assim, o ubere sera regularmente esvaziado,
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reduzindo o numero de microorganismos no mesmo. Quer seja meca-
nica quer seja manual, a ordenha ¢ muitas vezes dolorosa em caso de
infeccgdo e o estado do ubere pode piorar ainda mais.

As bactérias podem ser transmitidas ao leite através das mdos ou do
ubere, ainda que os animais sejam saudaveis. Os cabelos podem
igualmente constituir uma fonte de infec¢do. E necessario, antes da
ordenha, limpar o ubere com um pano limpo (de preferéncia um pano
velho para deitar fora afim de evitar qualquer contagio). A utilizagado
de um pano molhado tem o inconveniente de despegar certas bactérias
coladas no ubere. Estas bactérias podem eventualmente contaminar o
leite. Se os mamilos estdo muito sujos, € necessario lava-los com agua
limpa e seca-los com um pano limpo. A limpeza do Ubere favorece a
higiene do leite e facilita a ordenha.

As bactérias existentes no ar podem introduzir-se no leite. Nao se deve
dar de comer aos animais antes da ordenha; cuide da limpeza do solo e
desconfie dos salpicos de excrementos, da lama e das poeiras. Um es-
tabulo limpo e um ambiente fresco sdo os requisitos essenciais para a
manuten¢do de uma boa higiene.

Os insectos tais como as moscas € as baratas podem igualmente cons-
tituir fontes de infeccdo. E necessario elimina-los pois sdo portadores
de milhdes de bactérias e virus.

Na ordenha, o leite ¢ colhido num balde ou cuba. Um material sujo
torna-se a principal fonte de infec¢do do leite. As bactérias multipli-
cam-se nos recantos de dificil acesso para a limpeza. Por isso, deve-se
utilizar baldes e cubas com a face interior lisa, como por exemplo bal-
des de metal sem emendas. Todo o material que serviu para a ordenha
deve ser lavado com agua limpa logo apds a sua utiliza¢do. Use, even-
tualmente, sabdo ou outros desinfectantes. Certifique-se que a agua
esta limpa. Se ndo tiver a certeza, ferva-a durante uns minutos ou adi-
cione-lhe um pouco de lixivia.

O ordenhador tem o papel principal na manutencdo da higiene durante

a produgdo. Deve vigiar a saude do animal, escolher correctamente o
local da ordenha e efectuar a limpeza do material. Deve ter as maos e
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as roupas limpas. Se padecer de tuberculose, de salmonela ou de dis-
enteria por exemplo, o risco de infecgdo aumenta imenso pelo que
deve ser substituido. Ferimentos abertos ou ulceras sdo igualmente
motivo para a sua substituicao.

Higiene durante a conservagcao e a preparagao

O leite deve, portanto, ser submetido a tratamento imediatamente apos
a ordenha e correctamente conservado para reduzir a0 maximo os ris-
cos de poluigdo.

Convém passar o leite por um filtro ou por um pano limpo para retirar
as particulas maiores que se introduziram no leite. O filtro ou o pano
deve ser limpo ou substituido durante a filtragem ou, entdo, filtra-se o
leite varias vezes. O pano deve ser cuidadosamente limpo apo6s a utili-
zagao e posto ao sol para secar.

Sob condicdes climatéricas tropicais, o leite cru estraga-se em poucas
horas. E, por isso, necessario pasteuriza-lo e, na medida do possivel,
arrefecé-lo a temperatura de 4 °C. Submetido a este tratamento, o leite
conserva-se durante alguns dias, ainda que num clima quente. Se for
impossivel obter-se temperaturas inferiores a 10 °C, ndo misture o lei-
te de varias ordenhas. Embora o leite velho esteja ainda bom, a mistu-
ra pode provocar uma aceleragdo do crescimento bacteriano e uma

diminui¢do da qualidade da totalidade do produto.

Para a conservagdo, utilize material limpo. Os recipientes transparen-
tes (de vidro) devem ser conservados no escuro pois a luz deteriora a
qualidade do leite. Limpe ou desinfecte o material com 4gua limpa.

3.6 Limpeza e desinfecgao

A limpeza consiste na remog¢ao da sujidade, dos restos de alimentos e
dos microorganismos existentes a superficie do material. As cacarolas,
os potes, o material de ordenha e os utensilios devem ser limpos ime-
diatamente apods a utilizagdo. Uma solug@o de soda (carbonato de so-
dio) em agua quente ¢ um excelente detergente.
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E indispensavel desinfectar o material logo ap6s a utilizagdo para eli-
minar 0s microorganismos nocivos que subsistem. Pode-se, para tal,
empregar uma solug¢do de cloro tal como a lixivia (hipoclorito de so-
dio).

Como limpar e desinfectar o material:

» passa-lo varias vezes por agua

esfrega-lo numa solugdo quente de soda (1,5 colheres de sopa de
soda para cinco litros de agua); diluir a soda em pouca quantidade
de 4dgua antes de a juntar a 4gua

passa-lo cuidadosamente por agua quente

colocar ao contrario os baldes, potes, etc. lavados em cima de um
secadouro: assim ficam protegidos das poeiras e sujidades

logo apds a sua utilizagdo, desinfecta-lo com uma solucao de cloro
(2 colheres de sopa de lixivia para 4,5 litros de agua)

passa-lo novamente por 4gua quente para retirar quaisquer restos de
desinfectantes. Lembre-se pois isto ¢ muito importante!

\%

v

\%

A\
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Observacio: a lixivia ndo actua em superficies que ndo foram limpas
correctamente. Por conseguinte, ¢ necessario comecar por limpar cui-
dadosamente o material antes de o desinfectar.

Os detergentes e os desinfectantes sdo produtos quimicos que podem,
eventualmente, irritar a pele. Deve-se, portanto, evitar qualquer con-
tacto directo usando luvas. Tenha o cuidado de ndo misturar detergen-
tes e desinfectantes pois poderia dar origem a formacdo de fumos ve-
nenosos. Para desinfectar, use exclusivamente a lixivia.

Sendo os detergentes e desinfectantes produtos perigosos, devem ser
guardados a chave, em lugar seguro cujo acesso apenas seja permitido
a pessoas autorizadas. As garrafas devem ser etiquetadas de forma cla-
ra.

Os utensilios bem como todo o material de aluminio ndo devem ser

lavados com a solug@o de soda. Os de ferro enferrujam numa solugao
de cloro. Aconselha-se a usar material de aco inoxidavel, um pano de
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algoddo e utensilios de madeira. Os pequenos utensilios tais como
frascos, etc., podem ser desinfectados mergulhando-os durante 10 mi-
nutos em agua a ferver.

Se nao dispuser de detergentes, limpe o material da seguinte maneira:
> limpe cuidadosamente com agua limpa.

» lave com agua ensaboada.

> passe por agua a ferver durante 10 minutos.
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4 Métodos de tratamento

O leite conserva-se mais tempo se for tratado. O prolongamento do

periodo de conservacdo deve-se a estagnacao do desenvolvimento dos

microorganismos nocivos. Os métodos de tratamento apresentados

neste documento garantem um certo periodo de conservagao do leite e

seus derivados. Para tal, ¢ importante respeitar as regras que a seguir

indicamos aquando da sua producao, conservagao e tratamento:

» Lavar sempre impecavelmente as maos e nunca mexer no leite.

» Limpar e desinfectar todo o material utilizado.

Certificar-se de que nenhuma sujidade ou insecto se introduziu no

leite.

Nao utilizar utensilios de cobre.

» Nao expor o leite a luz nem ao sol, conservando-o num lugar escu-
10.

» Na medida do possivel, ndo agitar o leite para evitar qualquer intro-
dugdo de ar.

» Utilizar um termémetro.

> Nunca conservar leite cru.

\%
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Para facilitar, no entanto, apresentamo-los com os métodos de trata-
mento:

> pasteurizagao

> arrefecimento

acidificagdo

fabrico da nata, da manteiga ¢ da manteiga pura.

A

Certifique-se de que o leite para consumo foi fervido ou pasteurizado.
O leite destinado a tratamento deve ser igualmente pasteurizado. O
aquecimento e o arrefecimento sdo, de facto, métodos de conservagao.

4.1 Pasteurizagao

Como ja foi referido, o leite contém certos microorganismos capazes
de o poluir. Dado que as bactérias se desenvolvem rapidamente a tem-
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peraturas situadas entre os 10 °C e os 40 °C, o leite deve ser arrefecido
quanto antes. Nas regides tropicais, este facto ¢ muitas vezes fonte de
problemas pois nem sempre se dispoe de um frigorifico.

A maior parte das bactérias nocivas ¢ destruida durante o aquecimen-
to. A temperatura correcta depende do tempo de aquecimento: um
aquecimento a baixa temperatura durante um longo periodo de tempo
¢ tdo eficaz quanto uma aquecimento a alta temperatura num curto
periodo de tempo.

A pasteurizagdo optimiza o periodo de conservacdo do produto e mi-
nimiza a perda de vitaminas. Podemos distinguir a pasteuriza¢do baixa
e a pasteurizacdo alta (ver quadro 2). A pasteuriza¢do baixa mantém
intactas as matérias que travam o desenvolvimento das bactérias con-
tidas naturalmente no leite ao passo que a pasteurizagao alta elimina.
No entanto, ¢ apesar do efeito bactericida mais forte, o leite altamente
pasteurizado conserva-se menos bem. O leite pasteurizado arrefecido
conserva-se entre 4 °C e 10 °C durante cerca de uma semana, desde
que nenhuma outra contaminagao tenha lugar a seguir ao tratamento.

A temperatura de esterilizacdo do leite depende do produto que se de-

seja obter:

» A pasteurizagdo baixa ¢ adequada ao leite para consumo e queijo.

» A pasteurizacdo alta ¢ apropriada para o iogurte, a manteiga e o ke-
fir.

Se ndo dispuser de termémetro para medir a temperatura do leite,
aqueca o leite até ebulicao.

Quadro 2: Alguns exemplos de correspondéncias entre temperatu-
ra e tempo de aquecimento para a pasteurizagéo.

tempo temperatura
Pasteurizagao baixa 20 minutos 63 °C
3 minutos 68 °C
20 segundos 72 °C
Pasteurizagdo alta 2 minutos 82°C
15 segundos 85°C
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O método A que apresentamos ja a seguir € apropriado quando se pode
controlar exactamente o tempo e a temperatura. Os métodos B e C sdo
mais higiénicos, mas ndo permitem conhecer a temperatura exacta do
leite. As correspondéncias tempo-temperatura mencionadas garantem
um efeito de pasteurizagdo baixa.

E necessario:

> leite cru, uma fonte de calor, uma cagarola de fundo grosso e face
interna lisa, um termdémetro e uma possibilidade de arrefecer o leite.

> para o método A: uma colher de pau desinfectada (fervida)

» para o método B: frascos de vidro com tampa ou garrafas de rolha

> para o método C: sacos de pléstico e material para lacrar.

Método A

Deite o leite numa cagarola limpa e aqueca-o a 72 °C mexendo sem
parar. Manter o leite a esta temperatura durante, pelos menos, 20 se-
gundos.

Método B

Limpe e desinfecte os frascos de vidro ou as garrafas de rolha. Encha-
as de leite e coloque a tampa. Introduza os frascos ou garrafas numa
grande cagarola cheia de agua. Leva-se tudo aos 80 °C, mantendo esta
temperatura durante pelo menos 10 minutos.

Método C

Encha os sacos de plastico limpos com leite e feche-os. Coloque os
sacos numa cacgarola grande e deite agua até cobrir completamente os
sacos; leve a temperatura constante de 80 °C durante 10 minutos.

Se utilizar o método A, arrefeca o leite o mais rapido possivel. A me-
lhor temperatura de conservacao ¢ 4 °C. As temperaturas necessarias
para os produtos acidos ou queijo estdo indicadas nos capitulos 6 ¢ 7.
Se for impossivel manter uma temperatura constante, aqueca agua na
cacarola até levantar fervura e deixe-a ferver algum tempo. Convém
conservar o leite pasteurizado ou fervido a uma temperatura de 4 °C.
A esta temperatura, pode conservar-se durante uma semana. Deve-se

26 A preparagéo dos lacticinios



manipular com muito cuidado o leite pasteurizado ou fervido para evi-
tar qualquer nova contaminagao.

4.2 Arrefecimento

A conservacao do leite a baixa temperatura reduz consideravelmente o
desenvolvimento das bactérias. Embora as bactérias se desenvolvam a
um ritmo mais lento no leite frio, a maior parte delas continua a multi-
plicar-se nesse meio. O desenvolvimento de certas bactérias € total-
mente detido. A melhor temperatura de conservacao ¢ de 4 °C. Se lhe
for impossivel obter esta temperatura, conserve o leite num lugar es-
curo a uma temperatura tdo baixa quanto possivel.

O leite cru ndo arrefecido deteriora-se num sé dia (ver quadro 3).

Quadro 3: Qualidade do leite cru, apds 24 horas de conservagédo a
temperaturas diferentes e em condigbes variaveis.

Temperatura de | Método muito Método higiénico | Método nao higi-
conservacao (°C) | higiénico énico

4 boa boa mediocre
10 boa mediocre muito mediocre
20 mediocre "talha" "talha"
35 ma ma ma

E necessario: leite pasteurizado ou fervido, uma caixa com tampa,
uma cacarola, uma garrafa ou recipiente, duas colheres
cuidadosamente limpas e uma cacgarola grande cheia de
agua fria, uma adega ou um frigorifico.

Coloque o leite pasteurizado ou fervido no recipiente desinfectado e
feche-o com uma tampa. Deixe-o arrefecer o mais rapido possivel
num frigorifico, adega ou numa grande cagarola cheia de agua fria. A
melhor temperatura de conservagao ¢ de 4 °C. Se utilizar uma cagarola
cheia de agua fria, certifique-se de que a dgua ndo entre no leite pois
poderia contamina-lo de novo. Pode-se, eventualmente, adicionar a
agua cubos de gelo. Durante o arrefecimento, remexa a agua e o leite
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com duas colheres diferentes. A figura 2 abaixo apresentada mostra
como arrefecer leite pasteurizado.

1: uma cacarola grande cheia

3 de dgua fria
2: uma cacarola pequena
cheia de leite pasteurizado
3: colher para mexer o leite
2 4: colher para mexer a dgua

Figura 2: Arrefecimento do leite pasteurizado

O leite correctamente pasteurizado ou fervido conserva-se durante
cerca de uma semana a temperatura de 4 °C. A temperatura de 10 °C,
deteriora-se rapidamente e a temperatura de 15 °C ou mais, deve ser
consumido no proprio dia (ver quadro 3).

4.3 Acidificacao

Uma outra forma de aumentar o periodo de conservagdo do leite ¢
transforma-lo em lacticinios acidos. Uma parte da lactose ¢ convertida
em acido lactico através de certas bactérias (Bacillus bulgaricus ou
Strep. lactis). O leite pode ser posto a acidificar espontaneamente, ig-
norando-se, neste caso, quais sao as bactérias activas. E preferivel aci-
dificar o leite pasteurizado com uma bactéria doce (cultura-mae). A
qualidade e o gosto do produto sdo influenciados pelas substancias
produzidas pelas diversas bactérias. Os produtos fermentados reque-
rem uma pasteurizacdo alta ou a ebulicdo do leite (ver quadro 2), a
excepcao do queijo que requer, esse sim, uma pasteurizagao baixa.

4.4 Fabrico da nata, da manteiga e da manteiga
pura

A nata ¢ constituida pelas gorduras que afloram a superficie do leite de
vaca. E facil retird-la com uma colher. Os leites de ovelha e de cabra
dao menos nata e carecem da utilizagdo de um separador ou de uma
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desnatadeira centrifuga. Forma-se, a superficie do leite de vaca deixa-
do assentar durante algum tempo, uma camada de nata contendo 20%
de gorduras. Com 10 litros de leite, deve-se poder obter 1 a 2 litros de
nata.

A nata ndo se conserva muito tempo e o leite desnatado que fica apds
a desnatacgdo continua a ter um alto valor nutritivo. Pode ser bebido ou
transformado em leite 4cido ou ainda em queijo. A nata, o leite, a man-
teiga (80% de gorduras) e o leitelho sdo produzidos por malaxagem.
100 litros de leite contendo 35% de nata ddo cerca de 4 kg de mantei-
ga. A manteiga nao ¢ um produto importante nos paises tropicais: der-
rete muito depressa sob a ac¢ao do calor, ndo se conserva muito tempo
e ¢ muito cara. A manteiga e a nata sdo utilizadas como produtos de
base para o fabrico da manteiga pura que se conserva melhor do que a
nata e a manteiga. Como a manteiga pura ndo contém praticamente
humidade, trata-se quase de gordura em estado puro.
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5 Culturas-mae

Nos paises tropicais, ¢ muitas vezes dificil evitar a contamina¢do do
leite antes de ser consumido. E necessario, por conseguinte, acidificar
o leite fresco através da adigdo de certas bactérias especificas. As di-
versas espécies de bactérias produzem diversas espécies de leite acido.
A temperatura durante o processo influi no gosto do produto acabado.
Foi assim que se descobriu o iogurte, o "dahi", o "laban", o "nono" e o
cumis. As diversas espécies de leite sdo o de vaca, de cabra, de ovelha,
de bufalo fémea, de camela e de égua. O gosto e a consisténcia dos
produtos obtidos variam conforme a espécie de leite utilizada.

5.1 Desenvolvimento das bactérias

O desenvolvimento das bactérias apresenta uma série de fases encade-
adas: (a) adaptacdo, (b) multiplicacdo rapida, (c) estabilizagdo e (d)
enfraquecimento (ver a figura 3).

A B c ) T tempo

N

I 4{\ N: nimero de bactérias
|

! A: adaptagdo

B: multiplicacdo

C: estabilizagéo

D: enfraquecimento

— T
Figura 3: Desenvolvimento das bactérias (acido lactico)

Fase de adaptacao

Durante este periodo, as bactérias encontram-se, relativamente, em
pequeno numero e t€ém que se adaptar ao seu novo meio. A sua multi-
plicagdo €, ainda, muito lenta. A duracdo deste periodo depende do
tipo de bactérias, da sua qualidade, da temperatura do leite e de even-
tuais factores inibidores do seu crescimento.
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Fase de multiplicagao rapida

Uma vez que se adaptaram ao seu novo meio, as bactérias multipli-
cam-se rapidamente ¢ comegam a transformar a lactose em acido lac-
tico. O leite torna-se espesso € toma um sabor acido.

Fase de estabilizagao

Durante este periodo, o nimero de bactérias nao sofre alteragdes devi-
do, provavelmente, ao facto de ndo poderem desenvolver-se no leite
acido resultante da conversao dos acticares de leite.

Fase de enfraquecimento

As bactérias morrem devido ao esgotamento da fonte alimentar e a
producdo de substancias venenosas. Provavelmente, ¢ a razdo pela
qual ndo se deve esperar muito tempo antes de incorporar no leite
fresco uma parte da cultura (inoculagdo): Quantas menos bactérias
houver, tanto menos o acido lactico formado; dai que o produto obtido
nio seja o desejado. E por conseguinte importante que ndo se adie a
inoculacdo do leite fresco. O periodo de adaptagdo sera tanto mais cur-
to.

Uma vez que se acidificou o leite (pela ac¢do do Strep. lactis), este
deve ser consumido imediatamente ou utilizado no fabrico dos seus
derivados. De outra forma, talha e transforma-se num produto acido
contendo bactérias nocivas.

5.2 Preparagao e conservacao da cultura-mae

Para a producdo do leite 4cido, pode-se deixar acidificar o leite de
forma espontanea ou, entdo, juntar um aditivo contendo as bactérias
adequadas: ¢ o que se designa por "cultura-mae".

Dado que a acidificacdo espontanea permite igualmente a formacao de
microorganismos nocivos, ¢ preferivel utilizar uma cultura-mae. Se se
produzirem lacticinios em pequenas quantidades, a cultura-mae pode
ser um pouco de iogurte, de soro de leite ou de leitelho acido. A expe-
riéncia mostra-nos que a utilizacdo de uma cultura-mae da um produto
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melhor e mais uniforme do que com leite acidificado espontaneamen-
te. E dificil conservar a cultura-mée fresca e activa, sobretudo sob
condigdes climatéricas tropicais € com recursos limitados. A prepara-
¢do da cultura exige uma boa higiene e temperaturas apropriadas.

Cada produto, como por exemplo o iogurte € o queijo, requer uma cul-
tura-mae diferente. Encontram-se culturas nos estabelecimentos co-
merciais sob forma liquida ou seca (congelada-seca). Se conseguir
arranjar uma cultura em po, siga a risca as indicacdes escritas na em-
balagem. Apds a abertura da embalagem, as bactérias ndo sobrevivem
mais do que dois dias. E por esta razio que o aconselhamos, apesar de
tudo, a fabricar a sua propria cultura e a manté-la pois assim nao se
vera obrigado a comprar uma cultura-mae fresca sempre que quiser
fazer queijo ou um lacticinio acido.

A prevengdo das infec¢des exige uma boa higiene. Todo o material
deve ser cuidadosamente limpo, esterilizado e passado por dgua a fer-
ver logo apos a sua utilizag@o. Esta ultima operagdo ¢ muito importan-
te pois quaisquer restos de lixivia deixados no material travam o des-
envolvimento das bactérias indispensaveis a producao dos lacticinios.

Para fazer uma cultura-mae, é necessario:

Leite fresco (com ou sem nata), um termémetro, uma fonte de calor,
uma cagarola de tamanho normal com testo, uma cagarola pequena
igualmente com testo, fermento lactico em po, uma colher de pau, um
local com temperatura elevada constante como, por exemplo, uma
marmita norueguesa (caixa cheia de feno ou de jornais), uma garrafa
térmica, uma pipeta ou pequeno frasco de medida, frascos de vidro
herméticos.

5.3 Preparacao da cultura de leite

O leite utilizado para a produgdo da cultura deve ser tratado em condi-
¢oes muito higiénicas. Pode-se utilizar como base o leite inteiro ou
desnatado. Como o teor de gorduras do leite pode levantar problemas,
¢ preferivel comegar por retirar a nata que deve poder aflorar a super-
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ficie do leite antes da desnata¢do. Pode igualmente ser retirada por
meio de um separador manual.

Ferva durante 20 a 30 minutos o leite (desnatado) numa cagarola fe-
chada ou num frasco. Usar apenas frascos de vidro pois sendo a cera-
mica normal porosa e dificil de limpar, torna-se uma fonte de infecgao
bacteriana. Deixe arrefecer o leite a temperatura de inoculagao indica-
da nas instrugdes da embalagem do fermento lactico em poé: o fabrico
da primeira cultura-mae necessita a utilizagdo de um fermento em po
comprado no comércio.

5.4 Fase de activacao e de inoculagao da
cultura

Junta-se um pouco de dgua fervida ao fermento lactico em p6 e mistu-
ra-se até obter uma massa homogénea (deve-se ferver tudo quanto en-
trar em contacto com esta massa). Acrescenta-se um pouco de leite
fervido e deixa-se repousar durante cerca de duas horas. Durante este
periodo, as bactérias secas sdo activadas.

Com esta mistura, inocula-se o leite que deve estar a temperatura indi-
cada nas instrucdes constantes da embalagem do fermento em p6. Ex-
iste sempre o risco de contamina¢do durante a inoculacdo. Como os
fermentos secos se encontram geralmente enfraquecidos, devem ser
aplicados varias vezes até se tornarem activos (ver a figura 4).

5.5 Fase de maturagao

A maturagdo comega no momento em que o fermento em po € adicio-
nado ao leite. Deve-se manter uma temperatura correcta € constante
(indicada na embalagem). Ha varias formas de manter a cultura a tem-
peratura desejada: pode-se usar uma garrafa térmica ou colocar o fras-
co contendo leite 4cido numa marmita norueguesa. Pode-se igualmen-
te cobrir a cacarola com uma manta. Apos a maturagdo desta cultura
(ap6s 16 a 24 horas), pode ser utilizada no fabrico de lacticinios aci-
dos e de queijo.
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Figura 4: Como manter a cultura

5.6 Como manter a cultura

Parte da cultura ¢ utilizada para inocular o leite fresco. Basta, geral-
mente, adicionar 0,5% da quantidade de leite, isto ¢, 5 ml de cultura
para um litro de leite; no entanto, a quantidade de cultura necessaria
pode atingir 50 ml, conforme a temperatura (ver figura 4). Encontrar-
se-a a medida certa através da experiéncia e erro. Para se manter a
cultura, ¢ necessario transferi-la quotidianamente para leite recém-
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tura, € necessario transferi-la quotidianamente para leite recém-fervido
e arrefecido (leite desnatado de preferéncia). Se se dispuser de um fri-
gorifico, poder-se-a fazer a inoculagdo uma vez por semana. Deve-se
conservar a cultura-mae no frigorifico.

A cultura-mae ou cultura de base deve ser regularmente transferida
para leite fresco; se assim ndo for, a mesma enfraquece e deixa de ser-
Vvir.

5.7 Conservacao da cultura

Se ndo for utilizada toda a cultura, a restante pode ser conservada du-
rante uma semana em lugar fresco (frigorifico). Pode-se igualmente
conservar a cultura no congelador num ou varios pequenos frascos
(limpos), de preferéncia de vidro. Encha-os s6 até meio. Nao os retire
do congelador a ndo ser por necessidade e dé-lhes o tempo necessario
para descongelar lentamente.

5.8 Actividade da cultura

Apds a descongelagdo, acontece por vezes que a cultura coagule. Se
ainda estiver activa, pode ser utilizada para a inoculagdo. Apos varias
utilizagdes, enfraquece e a sua qualidade diminui. Perde o seu gosto
caracteristico acido e fresco. Se constatar passado algum tempo uma
reducdo da actividade da cultura, utilize um novo fermento lactico em
p6. Regra geral, a cultura deixa de servir se forem necessarias mais de
seis horas para fazer iogurte a temperatura dos 40-45 °C ou mais de 12
horas para que o leite acidifique apos a adig¢@o da cultura.

Em vez de se usar leite de cultura, pode-se usar leite em po. E indis-
pensavel que a 4gua esteja limpa e convenientemente fervida. Em sub-
stituicdo da cultura, pode-se utilizar uma pequena quantidade de um
produto fresco (iogurte, leite acido ou leitelho) mas pode levar ao in-
sucesso da operacdo. A forma mais segura (mas, infelizmente, a mais
cara) ¢ a de utilizar uma nova cultura-mae de cada vez, sobretudo
quando ndo se fazem lacticinios acidos regularmente (ndo todos os
meses). Desta forma, evitar-se-a a inocula¢ao quotidiana.
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5.9 Como preparar a sua propria cultura

Se tiver muitas dificuldades em arranjar culturas-mae, pode fabricar
vocé mesmo culturas simples de acido lactico a partir do leite cru.
Conserve, para tal, o leite cru a temperatura ambiente até que o mes-
mo tenha desenvolvido a quantidade suficiente de acido para coagular:
deixe, por exemplo, um litro de leite fresco cru durante 24 horas a
temperatura dos 20-30 °C.

Ferva, durante pelo menos 5 minutos, uma segunda quantidade de lei-
te que deixara arrefecer a temperatura a que o leite fermenta habitual-
mente no decorrer do processo de produgao.

Com uma escumadeira, retire a camada superior do leite acidificado
espontaneamente (para retirar do ar os microorganismos).

Adicione ao leite fervido uma pequena quantidade de leite acido (2-
5%) e misture com cuidado. Ap6s uma incubagdo de 24 horas a tem-
peratura ambiente, utilize um pouco do leite acido restante para inocu-
lar o leite recém-fervido. E imprescindivel que todos os utensilios e
instrumentos utilizados (frascos, colheres, etc.) estejam limpos e te-
nham sido mergulhados em agua a ferver durante 10 minutos.

Repita este procedimento todos os dias durante cerca de uma semana,
utilizando um material desinfectado. Da-se a fermenta¢do quer numa
garrafa fechada por meio de uma rolha desinfectada quer num frasco
hermeticamente fechado. Pode desinfectar o material mergulhando em
agua a ferver, durante pelo menos 10 minutos, as colheres, conchas,
garrafas e rolhas.

A percentagem da inoculacdo quotidiana deve ser reajustada afim de
que o leite acido coagulado tenha o sabor acido desejado no momento
em que for consumido. Apds este periodo de maturagdo, o leite acido
pode ser utilizado como cultura-mae.

Este método esta descrito na figura 5.
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Figura 5: Preparagéo de uma cultura-méae
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Certos problemas de fermentacao devem-se aos seguintes factores:

» O material utilizado ndo estava cuidadosamente limpo.

> Os detergentes ndo foram correctamente enxaguados: a sua presen-
ca trava a acidificacdo.

» Foi adicionado ao leite peroxido de hidrogénio, o que trava a acidi-
ficagdo.

Observagoes:

» Em caso de formagdo de bolhas ou de insuficiente acidificacdo, o
periodo de incubagdo exige uma temperatura um pouco mais eleva-
da. Geralmente, basta uma subida de 2 °C; no entanto, a temperatu-
ra nao deve ultrapassar 37 °C.

Para um produto demasiado 4cido, a fermentagdo exige uma tempe-
ratura ligeiramente mais baixa ou uma percentagem de inoculagao
ligeiramente mais baixa.

Para um produto muito pouco acido, a percentagem de inoculacdo
pode ser mais elevada, até 5% no maximo.

A utilizagdo de frascos de vidro exige que a fermentagdo se verifi-
que em lugar escuro.

v

\%

\%
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6 Receitas

A maior parte das receitas dos derivados do leite utiliza varios méto-
dos de conservacao (arrefecimento, aquecimento, secagem, acidifica-
¢do, salga). As diversas espécies de leite dao resultados diversos. Cada
uma das receitas apresentadas € precedida da lista de ingredientes e do
material necessarios. Todas as cacarolas, recipientes e utensilios utili-
zados devem ser desinfectados com muito cuidado (ver o capitulo 3).

A figura 6 da uma visdo geral dos diversos produtos que podem ser
produzidos a partir do leite, do leite em pod, do leite desnatado e do
leitelho.

O sucesso da operacdo depende muito das circunstincias ¢ ndo deve
desanimar se ndo conseguir o resultado pretendido logo a primeira. E
necessario experimentar e, provavelmente, adaptar as receitas.

leite

acidificacdo

] < N[
leite ; leite
soro coalho frosco leitelho nata desnatado
produtos . manteiga, Jeif produtos
do queijo I-: ejlrr}e manteiga | |leitelho frzlsgo nata do leite
seco 9 pura desnatado

Figura 6: Preparagéo dos diversos derivados do leite, a partir do
leite e do leite em p6 gordo
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6.1 Nata

E necessario: leite cru ndo fervido e uma fonte de calor.

Método A

E necessario: uma cagarola, uma colher, concha ou escumadeira, um
recipiente e um lugar fresco protegido do pé. (exclusivamente leite de
vaca)

Apo6s cerca de 24 horas a uma temperatura baixa (4-10 °C), a nata
pode ser escumada, estando os dois produtos pasteurizados. Utilize,
para tal, uma colher, uma concha ou, de preferéncia, uma escumadeira
pois permite coar pelo crivo o excedente de leite (Figura 7).

Método B
E necessario: um separador manual (desnatadeira centrifuga), duas
malgas grandes.

Aqueca lentamente o leite um pouco acima dos 40 °C e deite-o numa
cacarola ou separador. E importante imprimir ao separador uma velo-
cidade constante. Quanto mais rapida a centrifugacdo tanto mais rica
em gorduras sera a nata. Pode-se, assim, determinar com maior ou
menor precisdo o teor de gorduras da nata. Apos a separagdo, a nata e
o leite estdo pasteurizados.

O primeiro método € interessante pois a nata aflora por si s6 e perma-
nece a superficie do leite. Esta nata contém a maior parte das gorduras
do leite. SO o leite de vaca produz nata desta forma tdo simples. As
outras espécies de leite carecem da utilizagdo de um separador manual
(desnatadeira centrifuga) para separar a nata do leite.

Gragas a utilizagdo de um separador, obtém-se maior quantidade de
nata e leite desnatado com menor teor de gordura. O inconveniente ¢
que o separador (e os cilindros) deve ser cuidadosamente limpo e de-
sinfectado, o que leva bastante tempo. O separador manual ¢ um apa-
relho complicado. Em caso algum deve comprar um separador em se-
gunda mao antes de ter verificado o seu funcionamento. Pode estar
avariado ou precisar de pecas sobressalientes que ja ndo se encontram
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no mercado. Certifique-se sempre se o separador € apropriado ao tipo
de leite utilizado (os tubos de escoamento para o leite de vaca e para o
de cabra t€ém medidas diferentes).

A nata conserva-se durante alguns dias se tiver sido pasteurizada.
Pode igualmente ser utilizada na preparacao de outras receitas, nome-
adamente para o fabrico da manteiga. O leite desnatado que fica apos
a subtrac¢do da nata continua rico em nutrientes (proteinas, gorduras,
acucares de leite) e pode ser utilizado para o consumo ou o fabrico do
leite acido ou do queijo.

1: escumadeira 2: nata
3: leite desnatado

A nata aflora a supetrficie por si s6 e A nata aflora a superficie por si sé e o
pode ser retirada por meio de uma leite desnatado é feito descer por uma
escumadeira. torneira de escoamento.

Figura 7: Métodos para separar a nata do leite

6.2 Nata azeda

Método A
E necessario: leite cru nio fervido, uma fonte de calor, uma cagarola,
uma colher ou um separador, um recipiente e um lugar fresco.

Arrefeca o leite (de vaca) até aos 18 °C. Deixe acidificar durante 24

horas e separe a nata acida do leitelho. Apods a separagdo, deve-se pas-
teurizar os dois produtos.
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Método B
E necessario: leite fresco, uma cagarola, um termémetro, uma colher
de metal ou de pau esterilizada e uma calda de cultura ou leitelho.

Apds a pasteurizagdo aos 18 °C, arrefeca a nata. Incorpore 0,5 decili-
tros (3 colheres de sopa) de leitelho acido ou de calda de cultura por
cada litro de nata e mexa sem parar. Deixe a mistura acidificar-se a
uma temperatura entre os 16 e os 18 °C, mexendo cuidadosamente
para que a maturacdo seja uniforme. Apds 24 horas, a nata atingiu a
acidez necessaria e estd pronta para ser consumida.

6.3 Manteiga

E necessario:

> Leite fresco ou nata fresca, uma fonte de calor, uma cagarola, um
termometro, um recipiente grande cheio de agua fria, leitelho acido
ou uma cultura-mae, um recipiente para a batedura.

» Uma escumadeira (na medida do possivel), um coador, um pedago
de pano de algoddo ou um recipiente munido de torneira, uma mal-
ga, um tabuleiro para a batedura, colheres de pau, sal fino, material
para a embalagem (papel vegetal) ou um frasco e dgua limpa.

A manteiga € o resultado da batedura de um dos seguintes produtos:
leite, leite azedo, nata ou nata azeda.

Se o leite disponivel for em quantidade demasiado pequena para es-
cumar a nata, pode ser acidificado e batido. Geralmente, a manteiga
feita de nata azeda tem um sabor melhor e uma consisténcia mais fir-
me do que a manteiga feita de leite azedo. Por isso, proceda de prefe-
réncia a batedura da nata, em especial se dispuser de um separador
manual, pois este método faz aumentar a quantidade de manteiga. Para
além disso, a nata € mais facil de bater do que o leite azedo.

O fabrico da manteiga a partir da nata s6 ¢ possivel se a producdo e a

manipulagdo do leite, da nata e da manteiga se desenrolarem de forma
muito higiénica.
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Aquecimento e acidificagao

Leve o leite ou a nata a aquecer aos 85 °C durante 15 segundos. Arre-
feca-o quanto antes em agua fria corrente até atingir os 18 °C (utilize
um termémetro). Incorpore 0,5 decilitros (3 colheres de sopa) de leite-
lho acido ou de cultura-mae num litro de leite ou de nata e mexa cui-
dadosamente. Se necessario, adicione regularmente agua fria. Apods
cerca de 24 horas, a mistura adquiriu a consisténcia ¢ a acidez neces-
sarias para ser batida.

Batedura

A batedura permite a mistura do leite ou da nata. Este processo provo-
ca a coagulacdo das particulas de gordura e produz manteiga e leite-
lho. A maneira mais simples de fazer manteiga a partir de pequenas
quantidades de leite ou de nata ¢ a de utilizar uma garrafa hermetica-
mente fechada (o inconveniente reside na dificuldade em tirar a man-
teiga da garrafa) ou uma malga e uma batedeira (ver a figura 8).

Se dispuser de grandes quantidades de leite, sera de encarar a aquisi-
¢do de uma batedeira. A batedeira mais comum nas regides tropicais ¢
um aparelho muito simples. Pratica e barata, esta batedeira de uso
doméstico ¢ constituida por uma vasilha de vidro munida de uma tam-
pa de rolha na qual esta fixada uma pequena pala. Esta pala pode ser
accionada manualmente. No entanto, esta batedeira ¢ dificil de limpar
e ¢ necessario passa-la por agua antes de ser usada para que a mantei-
ga ndo se pegue as paredes. Encha a batedeira até meio com leite aze-
do ou nata azeda. Bata com um movimento regular, na vertical ou na
horizontal. Pare de mexer quando as particulas de manteiga atingirem
o tamanho de graos de arroz ¢ o leitelho tiver uma consisténcia bastan-
te aquosa. Se apos 30 minutos de batedura ndo se tiver formado qual-
quer grao, mude a temperatura adicionando um pouco de agua fria ou
quente limpa. A quantidade de agua adicionada ndo deve, em caso al-
gum, ultrapassar 25% da quantidade total de nata ou de leite batido.

Apds a batedura, retire as particulas de manteiga coladas as paredes

com agua fria. Sendo as particulas de manteiga mais leves do que o
leitelho, vao aflorar a superficie. Para facilitar a separacdo dos dois
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produtos, deite o leitelho num coador de crivo grosso. Nao adicione
muita dgua, pois o leitelho ndo deve ficar muito claro.

—3
s
______ —5

Malga com batedeira
(rotagéo).

1: malga contendo nata 3: tampa provida de um
2: batedeira (rotagdo) buraco

4: desentupidor

5: batedeira

Figura 8: Algumas batedeiras simples

Lavagem
A lavagem pode fazer-se de duas formas:

Batedeira doméstica de
vidro.

6: tampa de rosca
7: vasilha de vidro
8: pequena pala

1 Encha a batedeira até 40% com agua fria limpa. Lave a manteiga

batendo-a durante cerca de 10 minutos. Se for necessario, repita a
operacdo. O leitelho que ainda subsistia nas particulas de manteiga
¢, desta forma, eliminado. Convém eliminar a maior quantidade
possivel de leitelho, pois quanto mais bem lavada for a manteiga
melhor sera a sua conservagao. Apos a lavagem, retire as particulas
de manteiga ou, entdo, filtre o leitelho.

Se dispuser de pequenas quantidades, as particulas de manteiga po-
dem ser lavadas num coador. Coloque o coador por cima de um re-
cipiente e deite nele a mistura. Retire o leitelho existente na mantei-
ga com agua fria, mexendo a manteiga com uma colher. Durante a
batedura, tenha o cuidado de ndo deixar formar uma bola grande de
manteiga, pois seria mais dificil de lavar.
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Salga

A manteiga pode ser ligeiramente salgada (a gosto) misturando cerca
de 10 g de sal por cada quilo de manteiga. Amasse novamente no dia
seguinte para que os graos de sal se dissolvam totalmente.

Malaxagem

A malaxagem da manteiga ¢ importante para se obter um produto ma-
cio. Esta operagao permite repartir a humidade e, desta feita, melhorar
a qualidade e prolongar a conservacao da manteiga.

Utilize uma tabua de malaxar bem enxaguada. Malaxe a manteiga
com as costas de duas colheres de pau até que nem uma gota saia da
manteiga e que a sua superficie esteja bem lisa. Retire a d4gua no de-
curso da operacdo. Em vez de uma colher de pau, pode-se utilizar um
rolo ou uma garrafa humida. Pode igualmente e de forma simples ma-
laxar com as maos (limpas).

Conservagao

A manteiga deve ser conservada num lugar escuro e fresco. Coloque-a
num frasco ou embrulhe-a numa folha de papel vegetal ou de alumi-
nio. Para evitar que a manteiga se cubra de bolores algum tempo de-
pois, salpica-se a superficie com sal. A manteiga pode igualmente ser
congelada; no entanto, como ela fica rapidamente rangosa apos a des-
congelagdo, recomendamos-lhe que a corte em pequenas por¢des an-
tes de a colocar no congelador. Neste caso, ndo convém salgar a man-
teiga.

Observacgoes
1 Um leite espontaneamente acidificado mas tendo conservado um
bom sabor e um bom aroma pode ainda ser batido.

2 A duragdo da batedura varia de 15 a 60 minutos conforme certos
factores, tais como:
> A espécie de animal leiteiro.
» Os alimentos ingeridos pelo animal.
> O teor de gorduras da nata.
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» A temperatura durante a batedura. Se o local for demasiado frio,
as particulas de gordura dificilmente se aglutinam e a batedura
demora muito tempo. Se o local for demasiado quente, a batedura
¢ rapida mas a manteiga amolece em demasia e a malaxagem tor-
na-se impossivel.

3 O método acima referido € especifico dos leites de vaca e de cabra.
Devera, por conseguinte, ser adaptada as outras espécies de leite.

4 A manteiga tem um periodo de conservagao limitado. Pode ganhar
bolor ou de repente tornar-se rancosa. Um sabor desagradavel a
queijo pode desenvolver-se na sequéncia da deterioracdo das protei-
nas. Pode-se igualmente fazer manteiga pura que se conserva duran-
te um periodo mais longo do que a manteiga. A manteiga pura ob-
tém-se eliminando quaisquer vestigios de agua através de evapora-
¢do, derretimento ou coadura.

6.4 Leitelho

O leitelho ¢ um produto secundario do fabrico da manteiga. O seu
gosto ¢ mais ou menos acido em funcdo da acidez da nata ou do leite
utilizado para o fabrico da manteiga e do grau de acidificagdo apods a
batedura. E igualmente possivel produzir leitelho acido a partir de lei-
te gordo ou desnatado.

E necessario: Leite cru ou desnatado, uma fonte de calor, uma colher
de pau fervida, leitelho acido ou uma cultura-mae, uma cagarola de
fundo grosso, um termémetro, uma fonte de arrefecimento (cagarola
grande cheia de dgua fria, adega ou frigorifico).

Aqueca o leite gordo ou desnatado até ebuligdo mexendo sempre. Ar-
refega-o até aos 18-20 °C, numa grande cacarola cheia de 4gua fria,
por exemplo. Adicione 50 ml de leitelho 4cido ou de uma cultura-mae
por cada litro de leite gordo ou desnatado. Deixe repousar durante 18-
24 horas a uma temperatura entre os 18 e 20 °C. Se a temperatura am-
biente for superior a 18-20 °C, utilize uma cagarola grande cheia de
agua fria ou uma adega. Continue depois a arrefecer na cagarola cheia
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de dgua fria para impedir uma acidificagdo demasiado forcada. O lei-
telho ¢ utilizado de inumeras maneiras mas nao como bebida.

6.5 Manteiga pura

E necessario: manteiga ou nata, uma fonte de calor, uma cagarola, uma
escumadeira ou uma colher de metal.

Aqueca a manteiga ou a nata até a separagdo da dgua e da gordura. A

gordura aflora a superficie. Existem dois métodos para eliminar a

agua:

» Continuando a aquecer (unicamente para a manteiga), a agua eva-
pora-se.

> Retirando a camada de gordura com uma colher (para a manteiga e
para a nata). Aqueca de novo esta gordura. Retire regularmente a
nata que se vai formando, de preferéncia com uma escumadeira. A
cor da manteiga pura varia de quase branco a castanho escuro. Pode
ter um sabor ligeiro a rango mas de forma alguma devera ter um sa-
bor a queimado. Neste caso, deve ser deitada fora.

6.6 Coa

E necessario: leite gordo ou desnatado ndo fervido, uma fonte de ca-
lor, uma cacarola de ferro, limpa, grande e pouco funda, de fundo pla-
no e grosso, uma espatula metalica (espatula para panquecas).

Leve o leite a ferver mexendo sem parar. Pouco tempo depois, o leite
engrossa. Mexa sempre, cuidando de raspar correctamente as paredes
da cagarola. Retire do lume quando a massa comecar a pegar apesar de
se mexer. Reduza a quantidade de agua em cerca de 40%. Retire o pe-
daco de coa da cagarola, pouse-o numa superficie fria e amasse-o.
Uma vez arrefecido, a coa endurece e pode ser cortada em pequenos
cubos. Tem um doce sabor de noz e conserva-se apenas de 2 a 5 dias.
A preparagdo da coa leva muito tempo (algumas horas) e gasta muito
combustivel. Para além disso, um litro de leite produz apenas 0,4 litros
de coa. Nao esquecer, ainda, que as vitaminas (B6 e B12) degradam-se
durante a preparacao.
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6.7 Rabi

E necessario: leite ndo fervido, uma fonte de calor, uma cagarola
grande pouco funda, de fundo grosso, uma superficie metalica plana,
agucar, uma balanca.

Adicione o agucar ao leite (300 g, no maximo, por cada litro de leite) e
siga 0 mesmo processo da coa. E habitual encontrarem-se pedacos de
acucar no produto acabado.

6.8 logurte

O iogurte ¢ produzido através da acidificagao do leite por meio de cer-
tas bactérias especificas. E necessario aquecer o leite aos 85 °C para
garantir o desenvolvimento das bactérias uteis e a eliminagdo das bac-
térias nocivas. Como as bactérias do iogurte continuam viaveis apés a
acidificacao do leite, pode-se fazer iogurte fresco através da inocula-
¢do de uma pequena quantidade de iogurte no leite.

Receita de base para iogurte

E necessario: leite cru, uma fonte de calor, uma cacarola, uma fonte de
arrefecimento (recipiente grande cheio de agua fria), uma colher de
pau (fervida), um termémetro, uma cultura de iogurte ou uma cultura-
mae para iogurte ou ainda um pouco de iogurte, uma garrafa térmica
ou uma marmita norueguesa, um lugar fresco (frigorifico ou adega).

Mexa o leite, aquega-o aos 85 °C, mantendo esta temperatura durante
3 minutos. Arrefe¢a-o quanto antes até aos 45 °C (numa outra cagarola
cheia de 4gua fria). Adicione 3 colheres de sopa (50 ml) de iogurte por
cada litro de leite. O iogurte ndo deve ter mais que um dia. Em vez do
iogurte, pode-se utilizar uma cultura de iogurte. Mexa cuidadosamente
o leite e deixe-o acidificar. O tempo necessario depende da temperatu-
ra:

» aos 40-45 °C, durante 3 a 6 horas.

> aos 35-37 °C, durante 15 a 20 horas.

> aos 30 °C, durante 24 horas aproximadamente.
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A temperatura ideal para obter iogurte com um sabor delicado ¢ 45 °C.
E impossivel fabricar iogurte a temperaturas inferiores aos 30 °C ou
superiores aos 50 °C. A temperatura optima pode ser conseguida por
meio de uma marmita norueguesa. O iogurte esta pronto para ser con-
sumido quando o periodo de incubagdo terminar. O iogurte pode ser
conservado pelo frio durante uma semana.

Utilizacao de uma garrafa térmica

Aquega o leite aos 85 °C e arrefeca-o aos 45 °C. Deite 90% do leite
numa garrafa térmica correctamente enxaguada com agua limpa. In-
corpore, nos restantes 10% de leite, uma colher de sopa de iogurte da
véspera ou uma cultura de iogurte e deite a mistura na garrafa térmica.
Feche bem a garrafa e agite-a. Deixe repousar seguidamente durante 3
a 6 horas. Retire o iogurte da garrafa e conserve-o em lugar fresco. De
notar que o leite de ovelha é demasiado espesso para ser feito em gar-
rafa térmica.

logurte feito com leite em pé

Reconstitua o leite a partir do leite em pd conforme as doses indicadas
na embalagem e adicione-lhe 10 a 15% de leite em p6. Dilua em agua
a ferver e deixe arrefecer até¢ aos 45 °C. Incorpore 3 colheres de sopa
de iogurte fresco ou de cultura de iogurte por cada litro de leite. Tape a
cacarola e coloque-a num lugar quente e isolado (marmita noruegue-
sa). Apos 3 a 6 horas, o iogurte estd pronto a ser consumido.

Observacgoes

» Para fazer iogurte, deve-se utilizar, de preferéncia, leite fresco mas
pode-se igualmente utilizar leite em po. O leite esterilizado produz
um iogurte mais fino do que o leite pasteurizado.

» Apos a incubagdo, o arrefecimento € desejavel, se possivel, abaixo
dos 10 °C para deter a acidificagao (o gosto continua bom). As bac-
térias continuam viaveis e o iogurte pode ser utilizado para inocular
leite fresco. Se o arrefecimento abaixo dos 10 °C ndo for possivel,
adicione ao leite fresco um pouco de iogurte muito fresco (enquanto
estd pouco acido). Se o iogurte for muito acido, as bactérias sdo
eliminadas.

Receitas 49



» Certifique-se que o leite acidifica num curto espago de tempo, isto
¢, entre os 40-50 °C. O certo ¢ que as bactérias nocivas desenvol-
vem-se menos se o periodo de incubagao for mais curto.

Obtém-se um iogurte mais espesso se se adicionar 2 ou 3 colheres
de leite em pd por cada litro de leite antes de ser aquecido aos
85 °C.

A\

Desaconselha-se a utilizar uma cultura-mae de iogurtes de fruta
comprados nos estabelecimentos comerciais pois contém numero-
sos aditivos. Em contrapartida, pode-se utilizar iogurte natural co-
mercializado, desde que ndo seja demasiado velho. De igual modo,
recomenda-se nao utilizar iogurte esterilizado porque todas as bac-
térias foram eliminadas.

A\

» Se para a cultura se utilizar iogurte embalado em cartdo ou em fras-
co, € necessario retirar, primeiro, a camada superior e aproveitar
apenas o iogurte do meio: aqui as bactérias s3o mais numerosas ¢
mais activas.

» Evite agitar para ndo correr o risco de introdug¢ao de bactérias noci-
vas.

6.9 Kefir

Como o iogurte, o kefir ¢ um lacticinio tradicional das tribos nomadas
das regides frias do Caucaso. O fabrico do kefir produz éacido, gés e
uma pequena quantidade de alcool. O kefir tem um gosto especial,
diferente do do iogurte. E produzido com uma "flor de iogurte". Este
nome engana pois ndo se trata de uma verdadeira flor mas da reunido,
em forma de flor, de microorganismos tais como leveduras e bactérias.
As leveduras produzem alcool e gés; as bactérias transformam a lacto-
se em acido lactico.

Podera arranjar um pouco de cultura de kefir junto de alguém que o

faca regularmente. Sendo, adquira no mercado local alguns graos se-
cos de kefir.
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E necessario: leite cru, uma cacarola, um termometro, um recipiente
limpo, uma garrafa de gargalo largo, uma garrafa que fecha hermeti-
camente (garrafa de cerveja ou de cidra), graos de kefir ou uma "flor
de iogurte", um passador, uma fonte de arrefecimento (um recipiente
cheio de agua fria ou uma adega), dgua limpa, uma pano, um lugar
fresco.

Se se utilizarem grios secos de kefir, primeiro ¢ preciso activa-los
através de maceragdo em agua morna durante 5 horas. A vasilha utili-
zada deve estar bem limpa e ser passada por agua quente. Deve-se ta-
par a vasilha.

Ferva o leite e deite-o numa garrafa cuidadosamente lavada com agua
a ferver e enxaguada com agua quente. Nao encha completamente a
garrafa e deixe arrefecer o leite até aos 20 °C. Utilize um termometro.
Adicione uma colher de sopa de graos de kefir macerados por cada
meio litro de leite ou uma flor de iogurte. Nao feche completamente a
garrafa por forma a deixar escapar o gas. Mantenha a garrafa a uma
temperatura entre os 16 e 18 °C. Apos 24 horas, o leite engrossa e
produz espuma: € o kefir. Coa-se no passador e aproveitam-se os graos
de kefir retidos no passador para nova producdo de kefir. O kefir esta
pronto a ser consumido.

Maturacao do kefir

Pode-se deixar o kefir a maturar para dar lugar a fermentacdo. Esta
operacdo ¢ essencial para obter as qualidades caracteristicas deste pro-
duto. Deita-se o leite numa garrafa cuidadosamente limpa que fecha
hermeticamente. Encha-a apenas até aos trés quartos, pois da-se a
formacao de gas durante a maturagao.

A garrafa ¢ mantida a cerca dos 15 °C durante 3 dias no maximo. Na
fase final da maturagdo, o soro que se separa pode ser reincorporado
agitando a garrafa. O produto acabado ¢ uma bebida grossa, cremosa,
espumosa, de sabor e aroma acidos. Se deixar maturar o kefir durante
mais de 3 dias, o leite pode coagular e a bebida ficara demasiado aci-
da. A temperatura e a duracdo da maturacdo sdo importantes pois sdao

Receitas 51



determinantes no sabor do produto. O kefir conserva-se durante alguns
dias no frigorifico ou numa adega.

Conservagao da flor de kefir

Se se interromper a produ¢do durante algum tempo, proceda a seca-
gem da flor de kefir da seguinte maneira: coloque-a num passador e
passe-a cuidadosamente por agua limpa para remover quaisquer restos
de leite. Num lugar limpo e ao abrigo do sol, deixe-a num pano limpo
até que os graos sequem. Numa garrafa hermeticamente fechada colo-
cada em lugar fresco, estes graos conservam-se durante 12 a 18 meses.
Os graos passados por agua podem ser conservados no congelador.
Pode-se ainda conserva-los numa vasilha cheia de agua a uma tempe-
ratura de 4 °C, mas tornam-se inactivos ao cabo de 8 a 10 dias.

Observacgoes

» O risco de insucesso ¢ maior com o kefir do que com o iogurte. O
produto acabado pode ndo sé ter um gosto desagraddvel como tam-
bém ser prejudicial a saude. Para produzir um bom kefir, ¢ impres-
cindivel uma rigorosa higiene. Tenha igualmente o cuidado de ndo
trabalhar sob temperaturas demasiado elevadas.

> O periodo de conservacao do kefir ¢ idéntico ao do iogurte ou do
leitelho: de notar que a qualidade pode baixar rapidamente se for
conservado durante muito tempo. Os produtos acidos conservam-se
aos 5 °C durante cerca de 10 dias e aos 10 °C durante 3 dias. 20 °C
¢ uma temperatura demasiado elevada.

» O kefir apresenta-se, por vezes, demasiado acido ou demasiado es-
pumoso (na sequéncia de um mau equilibrio entre a actividade da
bactéria e a da levedura). Dai que possa resultar um sabor a amoni-
aco ou a peixe devido a deterioracdo das proteinas pelas bactérias
nocivas (higiene a menos).
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Fabrico do queijo

queijo € um produto conhecido ha muitos séculos. Todas ou quase

todas as matérias nutritivas do leite estdo concentradas no queijo (ver
figura 9).

1: gordura

2: proteina

3: lactose, dcido lactico

4: dgua e outros
componentes

Figura 9: Composigéo do leite (A), queijo fresco (B) e queijo de
pasta dura (C)

Nas regides tropicais, a producdo de queijo caracteriza-se por certos
problemas particulares que implicam modos de preparagdo e produtos
acabados diferentes dos da Europa ocidental:

>

\ 14

Com efeito, fora das zonas temperadas, € necessario ter em conta as
temperaturas elevadas e a forte humidade do ar como factores des-
favoraveis a preparagdo do queijo, em especial a sua maturagao.

Muitas vezes, o leite € apenas disponivel em pequenas quantidades
e a sua qualidade deixa muito a desejar, nomeadamente no que diz
respeito a higiene e a composicao.

Os queijos de pasta dura e semidura exigem um leite de boa quali-
dade bem como uma preparagdo muito higiénica. Temperaturas
moderadas s3o indispensaveis a uma boa maturagao ¢ a conservagao
destes queijos. E a razdo pela qual a maior parte dos queijos fabri-
cados nas exploragdes agricolas dos paises quentes e humidos ¢ de
pasta mole.

Em muitos paises tropicais e subtropicais, os queijos de pasta dura
ndo sdo muito apreciados pela simples razdo que os consumidores
nao estdo habituados ao seu gosto e odor muito pronunciados.
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A conservacao dos queijos varia desde alguns dias até alguns meses,
em fun¢do do modo de preparagdo. Os queijos de pasta mole sdo quei-
jos frescos com um periodo de conservagdo muito limitado. Devem
ser consumidos imediatamente ou nos dias que seguirem a sua prepa-
racao.

O seu periodo de conservagao pode ser prolongado por meio de salga.
Os queijos de pasta mole coagulados apenas por meio de acido ndo
podem maturar e devem, de preferéncia, ser consumidos imediatamen-
te. Em contrapartida, os queijos de pasta semidura conservam-se du-
rante 3 a 4 meses. Os queijos que podem continuar em processo de
matura¢do ndo devem ser conservados no frigorifico mas sim numa
adega ou num lugar fresco a temperatura de 10-15 °C. Nas receitas,
serdo dadas indicagdes sobre o modo e o periodo de conservagao dos
diferentes queijos.

Podemos distinguir cinco manipulacdes de base para o fabrico de
ueijo, a saber:

» A qualidade e a manipulagao do leite.

A coagulagdo do leite (formagdo de grumos) com um acido ou uma

enzima.

A separacdo do soro e da coalhada.

» O tratamento da coalhada.

» A maturagdo do queijo.

\%

A\

7.1 Material necessario para o fabrico do
queijo

O fabrico dos queijos nem sempre exige o material mencionado aqui.

Antes de comecar, escolha o material que vai utilizar e certifique-se

que o mesmo esteja limpo e desinfectado (enxaguado com agua a fer-
ver). Utilize, de preferéncia, material de aco inoxidavel ou de vidro.

Material (ver a figura 10):

1 Um termoémetro de 20 a 80 °C.
2 Um frasco de medir.
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Um balde para a coagulagdo do leite.

Formas de queijo que podem ser feitas de diversas maneiras:

» tubos de aco inoxidavel ou de plastico (que nao sejam os destina-
dos a constru¢do pois poderdo exalar substincias venenosas).
Corte-os no sentido do comprimento e faca uns furos de dentro
para fora (deste modo, o queijo terd uma boa forma e sera facil de
retirar).

> latas de conserva munidas de furos feitos de dentro para fora. Es-
tas latas enferrujam rapidamente e ndo servem muito tempo.

» formas de queijo feitas de madeira. Em caso algum deve deitar
directamente o queijo na forma. Coloque previamente na forma
uma pano de algodao limpo no qual deita em seguida a coalhada.
Feche rebatendo os cantos do pano de algodao.

Um pano fino de algoddo, com 60 x 60 cm aproximadamente.

Talheres e utensilios:

» colheres para medir o coagulante e o coalho;

> uma faca para cortar a coalhada;

» uma escumadeira para separar a coalhada do soro ou um passa-
dor.

I

f* S

Um termometro.

2: Um frasco para medir.
3: Um balde.

4:

Forma de queijo: lata provida de furos nos lados e no fundo.

Figura 10: Material para o fabrico do queijo
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Figura 11: As formas de queijo

Para o queijo de pasta semidura, ¢ ainda necessario:

Uma prensa de queijo, na medida do possivel adquirida em segunda
mao, improvisada ou feita pelo proprio. A figura 11 da algumas suges-
tdes para o fabrico de uma prensa de queijo. E necessério ter cuidados
especiais com os seguintes aspectos:

» Os materiais utilizados ndo devem ser toxicos.

» O material deve poder ser lavado e desinfectado facilmente.

» A pressio deve ser suficiente (0,1 a 0,4 kg/cm?).

> A pressao deve poder ser aumentada progressivamente.

Algumas prensas de queijo (Figura 12)
A Prensa de queijo muito simples

B Prensa de queijo a ser feita pelo proprio, composta por duas placas
de metal de 50 x 20 x 0,5 cm formando a tampa e o fundo da pren-
sa, duas cavilhas de rosca de 30 cm de comprimento e 3/4 cm de di-
ametro e duas porcas. As cavilhas sdo fixadas no fundo da prensa e
a tampa ¢ ajustada pelas duas porcas. O fundo e a tampa podem ter
medidas maiores. Todos aqueles que entendem o minimo de solda-
dura podem fabricar uma prensa deste género.

C Prensa de queijo improvisada, assente no principio da alavanca.
E necessario: uma tdbua ou um pau comprido e sélido, uma tabui-
nha de madeira, duas pedras, uma escora e uma arvore ou muro.
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Pode-se facilmente aumentar a pressdo deslocando a pedra para a
extremidade da tabua. Se a:b=1:3, a pedra 1 da uma pressao quatro
vezes superior a da pedra 2. O que quer dizer que 10 kg no ponto I
representam 40 kg no ponto II.

//
A: Prensa de queijo muito simples. B: Prensa de queijo a ser feita pelo
proprio.

pedra
tampa
queijo
forma de queijo
porca
cavilha
tampa
forma de queijo
9: placa de metal
C: Prensa de queijo improvisada, 10: pedra 1
assente no principio da alavanca. 11: tdbua
12: pedra 2
13: tampa
14: queijo
15: forma de queijo
16: muro

DD K LN

Figura 12: Algumas prensas de queijo

7.2 A qualidade do leite

O fabrico do queijo comega na ordenha. A qualidade do leite tem mui-
ta influéncia no aroma, no gosto e no tempo de conservagao do queijo.
Pode acontecer que a composicao do leite se afaste consideravelmente
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do normal: imediatamente antes do esgotamento do leite (periodo em
que a vaca nao ¢ mungida) e logo apds o parto (nascimento do vitelo),
o leite tem uma composi¢@o e um gosto diferentes. O leite de um ani-
mal com mastite ndo ¢ apropriado para ser consumido pelo homem e,
por conseguinte, ndo convém utiliza-lo no fabrico do queijo.

Para além das medidas de higiene a tomar durante a ordenha, ¢ neces-

sario ter em conta os seguintes requisitos:

> O material deve ser esterilizado e desinfectado.

» Apo6s a desinfecgdo, ndo podem ficar quaisquer vestigios de deter-
gente nos aparelhos. Os detergentes travam o desenvolvimento do
coalho.

> O local onde ¢ fabricado o queijo deve estar muito limpo. De notar
que o pao e a fruta contém, por vezes, leveduras capazes de diminu-
ir a qualidade do queijo.

» O leite destinado ao fabrico de queijo deverd ser pasteurizado (15
segundos a 72 °C ou 30 minutos a 63 °C). Nao ¢ recomendavel um
aquecimento mais intenso porque:

1 a coagulagdo do leite diminui: seria entdo necessaria maior quan-
tidade de coagulante ou de cloreto de célcio (CaCl,).
2 o queijo adquire um gosto amargo durante a maturagao.

» Por todas estas razdes, o leite em pd € menos aconselhavel para o
fabrico do queijo. O leite em p6 fabricado a baixa temperatura pode
ser utilizado para fabricar queijo fresco.

> O leite azedo neutralizado com bicarbonato de sddio coagula mal.

7.3 A coagulacao do leite

O principio do fabrico do queijo assenta na coagulagdo da proteina do
leite que contém cerca de 90% das gorduras do leite. A massa coagu-
lada designa-se por "coalhada". O liquido restante € o soro. A coalhada
contém essencialmente as gorduras e as proteinas enquanto que o soro
contém essencialmente os agucares (lactose).

Existem duas maneiras de coagular o leite:

» por meio de um acido.
> por meio de um coagulante.
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Coagulacao pelo acido

A coagulagdo pelo acido ¢ geralmente aplicada no fabrico de queijo
fresco. O acido pode ter origem quer nas bactérias quer num acido
adicionado. Inocula-se o leite pasteurizado com este acido. Os produ-
tos de inoculacdo podem ser um coalho especial, soro ou leitelho. O
tempo de coagulagdo depende da percentagem de inoculagdo (0,1-
5%), da temperatura (20-35 °C) e da cultura-mae utilizada. O tempo
de coagulacao vai de 2 a 16 horas.

O 4cido a utilizar pode ser: acido acético puro, acido lactico, acido
citrico ou qualquer outro acido organico inofensivo. Pode-se, ainda,
utilizar um 4cido natural como o sumo de limdo. O acido pode ser adi-
cionado gota a gota ao leite quente (a volta dos 80-90 °C, logo apds a
cozedura). O leite coagula mais depressa se a temperatura for elevada.

Coagulante

O coagulante utilizado no fabrico do queijo pode ser de origem ani-

mal, vegetal ou microbiana. O coagulante assume duas funcdes:

» A coagulacdo do leite.

» A degradacdo das proteinas do leite aquando da maturagdo: d& ao
leite um gosto picante.

A quantidade de coagulante a adicionar depende da espécie de queijo
desejada. Nao ¢ necessario coagulante para fazer queijo de pasta mole.
Se ainda assim se adicionar coagulante, deve ser em quantidade mi-
nima (0,1 ml por cada 10 litros de leite). Para os queijos de pasta dura,
sd0 necessarios cerca de 1,5 ml de coagulante por cada 10 litros de
leite (a for¢a do coagulante ¢ de 1:10.000). Antes ou durante a adi¢do
do coagulante, adiciona-se quase sempre um acido.

Os factores que influenciam a coagulagao sdo os seguintes:

» a quantidade de coagulante ou de &cido.

> a temperatura de coagulacdo. Se se utilizar um coagulante, uma li-
geira subida de temperatura reduz consideravelmente o tempo de
coagulacdo (de 30 °C a 33 °C por exemplo).
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» a intensidade da pasteurizagdo. A coagulacdo diminui sob um aque-
cimento intenso do leite. Pode-se anular este efeito adicionando um
pouco de CaCl, (7 g por 100 litros de leite).

> a percentagem de gorduras do leite. Se esta percentagem for eleva-
da, ¢ necessario acrescentar coagulante e a coagulacdo ¢ mais de-
morada.

> a espécie de leite. Os leites de cabra e da fémea do bufalo coagulam
mais depressa que o leite de vaca.

O esquema que segue apresenta quatro formas de coagular o leite:

leite pasteurizado

/\

acidificacdo pelo dcido coagulagdo por enzima
acidificacdo fermentacéo coagulante coagulante
pelo dcido por bactérias animal vegetal

leite coagulado

Figura 13: Quatro formas de coagular o leite

7.4 A separagao da coalhada e do soro

Existem trés formas de separar a coalhada do soro:

> dependure a mistura coalhada/soro num pano limpo (Figura 14).

» coloque a mistura coalhada/soro em formas de queijo (ou em for-
mas cilindricas com as paredes furadas).

» corte a mistura coalhada/soro, coloque a coalhada em formas de
queijo e prense o queijo.
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O primeiro e o segundo métodos sdo geralmente
utilizados no fabrico de queijo fresco. A coadura
do soro diminui o volume da coalhada até 1/3
do volume inicial. O Ultimo método devera ser
utilizado no fabrico de queijo de pasta dura para
extrair da coalhada bastante soro. Os efeitos do
corte e da prensagem sao descritos mais adiante.

O tratamento da coalhada
A quantidade de soro na coalhada tem muita
influéncia no gosto e no tempo de conservagao
do queijo. O soro contém lactose que pode ser
transformada em d4cido lactico pelas bactérias Figura 14: Coadu-
lacticas (do acido). Se se extrair muito soro da ra do queijo de
coalhada, obtém-se: pasta mole
» um queijo contendo pouca humidade, logo,
um queijo seco.
» um queijo contendo pouco acido lactico (lactose), logo, pouco aci-
do.

Se se extrair pouco soro da coalhada, obtém-se:
» um queijo contendo muita humidade, logo, um queijo "molhado".
» um queijo com sabor azedo.

Como o tratamento da coalhada do queijo fresco e o da coalhada do
queijo curado diferem razoavelmente, apresenta-los-emos em separa-
do.

A coalhada ndo deve, em caso algum, arrefecer. Deve ficar a uma
temperatura de 30-36 °C. Inicie o tratamento da coalhada quando, ao
cortar a massa, obtiver um corte bem nitido. Enterre uma faca na mas-
sa e retire-a: deve aparecer um corte liso.

O tratamento da coalhada para obter queijo fresco

Para fabricar o queijo fresco, extrai-se geralmente pouco soro. Apds a
coagula¢do do leite, a pasta coalhada/soro pode ser suspensa num
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pano de algoddo ou colocada em pequenas formas de queijo. Apds 24
horas, foi coada a quantidade de soro suficiente e a coalhada pode ser
arrefecida. O queijo esta pronto para ser consumido. Pode-se facilitar
a coadura do soro empilhando os panos de algodao cheios uns sobre
os outros, o que faz sair ainda um pouco de soro, ou entdo deixando o
queijo acidificar durante mais tempo.

O tratamento da coalhada para obter queijo bem formado
Apbs a coagulacao do leite, corte a pasta em cubos de cerca de 1,5 cm
com uma faca bem afiada. E importante que os cubos sejam mais ou
menos do mesmo tamanho e que o corte decorra calmamente. Apos o
corte, deixe repousar a pasta soro/coalhada um instante (cerca de 10
minutos) e mexa-a de seguida cuidadosamente. Apds algum tempo,
mexa mais energicamente. Retire o soro da cuba de queijo e coloque a
coalhada em formas. Prense a coalhada (0,1 kg/cm?). Cerca de uma
hora depois, pode aumentar a pressio até 0,4 kg/cm”. E igualmente
possivel prensar a pasta exercendo uma pressao equivalente a 2 e até 5
vezes o peso do queijo.

Em seguida ¢ a fase do repouso: apos ter sido prensado, o queijo deve
repousar durante algum tempo (4-20 horas) a 20-25 °C. A lactose pre-
sente no queijo ¢ entdo totalmente transformada em acido lactico. De-
pois de virado, pode-se proceder a salga do queijo.

A salga do queijo

A salga pode decorrer de trés formas:

1 Mistura-se o sal na coalhada (30 g de sal por cada kg de coalhada).
Este processo reduz o efeito do 4cido mas trava numa fase incipien-
te o desenvolvimento de eventuais microorganismos nocivos.

2 Esfregam-se com sal os dois lados do queijo prensado e vira-se ao
contrario. Esta operagdo deve repetir-se ao longo de trés dias. Sdo
necessarios 20 g de sal por cada kg de queijo.

3 Pde-se o queijo em salmoura (200 g de sal por cada litro de agua) a
temperatura de 14-18 °C. Durante esta marinada, o queijo absorve o
sal e evacua o acido lactico. A salmoura torna-se acida, melhorando
assim a sua qualidade. Nao se deve, por isso, deita-la fora. Adicio-
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na-se sal de tempos a tempos. Para um pequeno queijo (menos de
um kg) o tempo de salmoura ¢ de 12 horas aproximadamente. Vire
apenas uma vez o queijo durante a salmoura.

Apbs a prensagem ou repouso, o queijo pode ser passado por dgua
quente (40-50 °C). Desta forma, o queijo fica com a temperatura que
permite a actividade das bactérias do acido lactico e favorece a forma-
¢20 de uma boa crosta.

7.5 Maturagao do queijo

Existem varios métodos para a maturacao do queijo. Em primeiro lu-
gar, apresentamos um bom método para a maturagdo mas que se reve-
la tecnicamente dificil de realizar; em seguida, damos algumas indica-
¢Oes sobre a melhor maneira de conservar a coalhada.

Ap6s ter sido submetido a salga ou salmoura, o queijo ¢ deixado a cu-
rar em lugar fresco (12-20 °C), com um teor de humidade do ar eleva-
do (85%). Este teor de humidade pode ser conseguido aspergindo com
4gua o solo do local onde se procede a cura do queijo. E necessario
virar o queijo regularmente, uma vez por dia no inicio e, depois, uma
vez por semana. Retiram-se os bolores que se formam sobre o queijo
por meio de vinagre ou de 6leo (de girassol).

Tratamentos possiveis da coalhada:

» Pode ser salgada, feita em bolas pequenas e deixada a secar ao sol.
» Pode ser posta a defumar por cima de uma fogueira.

» Pode ser cozida em salmoura.

Estes produtos sdo apropriados a confec¢do de certos pratos.

7.6 Receitas de queijo

Existem intimeras variantes do fabrico de queijo. Para se fazer um
bom produto, ¢ necessario, de forma geral, adaptar a receita. E a razdo
pela qual convém apontar num papel a forma como o queijo foi feito.
Pode, por exemplo, tomar nota:

> da data e temperatura ambiente
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da qualidade do leite e temperatura de pasteurizacao

da quantidade de leite

da quantidade de acido e de coagulante adicionados

da temperatura a qual foram adicionados o &cido e o coagulante
do tempo de coagulacao

da temperatura no final da coagulagao

da prensagem, do tempo de prensagem, etc.

v

VYVVYV

VvV V

As receitas devem ser consideradas como uma introducdo ao fabrico
do queijo. Recomenda-se comecar por uma receita facil de executar.

Queijo fresco

O queijo fresco, ou ndo formado, tem um teor de humidade elevado de
cerca de 75% e fica pronto a ser consumido imediatamente apds o seu
fabrico. O queijo fresco obtém-se extraindo o soro do leite acidificado.
A coagulagdo do leite da-se sobretudo por acidificacdo. Adiciona-se,
por vezes, um pouco de coagulante para facilitar a coadura ou a ex-
trac¢do do soro.

Quarg (queijo coalhado)

O quarg ¢ uma espécie de queijo fresco conhecido em diversos paises
sob os nomes seguintes: Frishkise, Fromage frais, Quarg, baker's che-
ese. Fabrica-se quarg deixando azedar o leite e fazendo escorrer o leite
azedo grosso em panos de algoddo ou sacos. Empilham-se os sacos
uns em cima dos outros para facilitar a coadura. Apos a coadura, o
quarg tem uma estrutura algo friavel. Torna-se homogéneo mexendo-o
com as maos ou com a batedeira. Existem diversas espécies de queijo
coalhado em fun¢do das quais varia o teor de humidade, de gordura,
de sal e a grossura das particulas de coalho.

O queijo fresco e, por conseguinte, também o quarg, tem um sabor
fresco e acido que pode ser suavizado adicionando nata. O quarg con-
serva-se durante um periodo limitado e deve ser guardado em lugar
fresco. Verifica-se, ainda durante a conservacdo, uma secre¢do de
soro. Este facto deve-se provavelmente a uma acidificagdo tardia do
produto.
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Quarg gordo

Pasteurize o leite a uma temperatura de 63 °C e arrefegca-o até aos

20 °C. Adicione, em seguida, a 10 litros de leite os produtos seguintes:

» 1/2 litro de 4cido ou de leitelho fresco.

» eventualmente 2 gotas de coagulante: para uma melhor distribui¢do
no leite, recomenda-se diluir o coagulante numa pequena quantida-
de de agua (alguns ml).

Depois de bem mexido, deixe repousar o leite durante 24 horas a tem-
peratura constante. Verificam-se a acidificagdo e uma determinada
coagulagdo durante esse tempo, tendo por consequéncia o engrossa-
mento do leite. Em seguida, esta pasta grossa ¢ colocada num pano de
algodao (ou num saco) através do qual o soro pode escorrer. Para uma
coadura correcta, o pano de algoddo ¢ estendido previamente num
passador ou numa forma de queijo. Ao cabo de cerca de 24 horas, o
soro esta escorrido o suficiente. Mexa energicamente a coalhada res-
tante com uma batedeira, por exemplo, ou uma colher, até obtencao de
uma pasta homogénea. O quarg estd pronto a ser consumido e conser-
va-se durante 1 a 2 semanas no frigorifico.

"Bag cheese"
E necessario: um passador, uma pequena corbelha ou forma, um pano
de algodao.

Deixe escorrer num pano de algodao 10 litros de leitelho até que ape-
nas fiquem 1,5 litros de leitelho escorrido. Coloque o pano de algodao
no passador, na pequena corbelha ou na forma e prense a coalhada.
Deixe escorrer durante algumas horas e vire do outro lado. Obtém-se,
entdo, cerca de 1 kg de queijo sem sal ndo contendo praticamente gor-
dura nenhuma. Este queijo ndo se conserva muito tempo. Conserve em
lugar fresco (no frigorifico).

"Rasagollas"

E necessario: leite cru, uma fonte de calor, uma cagarola, uma colher,
sumo de limao ou soro acido, um pano de algodao, um recipiente, mo-
las, uma faca, agua muito doce.

Fabrico do queijo 65



Este produto é originario da india. Apresenta-se tradicionalmente sob
a forma de bolas de coalhada macia. O modo de fabrico a seguir des-
crito ndo permite a apresentacdo em bolas mas apenas o corte da coa-
lhada. Ferva o leite, mexendo constantemente, com sumo de limao (10
colheres de sopa ou 150 ml por cada 10 litros) ou soro acido (1,5 litros
por cada 10 litros). Separe a coalhada do soro deitando a mistura num
pano de algodao preso ao recipiente por molas. A coalhada ligeira-
mente elastica € cortada em pequenos cubos de 2,5 cm de lado. Segui-
damente, estes cubos sdo cozidos durante uma hora numa solucdo
muito doce (1 litro de solucdo doce por cada kg de coalhada). Os cu-
bos conservam-se durante bastante tempo. Tém um sabor muito ado-
cicado.

"Feta"

E necessario: leite de ovelha, de cabra ou de vaca, um acido, um coa-
gulante, sal de cozinha, uma cuba para queijo, uma faca, formas perfu-
radas, eventualmente panos de algoddo, latas ou um recipiente para
conservar o queijo.

O feta ¢ um queijo salgado e picante, originario da Grécia, feito a par-
tir de leite de ovelha. Por vezes utiliza-se uma mistura de leite de ove-
lha e leite de cabra, o que retira ao queijo a sua cor branca caracteristi-
ca. O feta conserva-se numa solugao de soro e de salmoura.

Leve aos 30 °C 10 litros de leite pasteurizado ao qual adicionou 150
ml de acido ou de leitelho. Duas horas mais tarde, adicione o coagu-
lante: 2 ml por cada 10 litros de leite. Ao cabo de um periodo de coa-
gulacdo de uma hora aproximadamente, corte a coalhada em cubos de
2,5 cm de lado e mexa cuidadosamente durante 20 minutos ainda.

A passagem da coalhada mole para as formas cobertas previamente de
pano de algodao deve ser efectuada com cuidado, quer deitando a coa-
lhada imediatamente nas formas quer deixando-a decantar, escorrendo
o soro e s depois colocando-a nas formas. Ao cabo de algumas horas,
vire os queijos do outro lado. Para tal, retire cuidadosamente do pano
de algoddo a pasta coalhada e volte a coloca-la do outro lado no pano
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e na forma. Apds 24 horas, corte a coalhada em cubos de 10 cm de
lado. Procede-se a salga salpicando os cubos varias vezes com sal ou
mergulhando-os numa salmoura durante 24 horas.

Para conservar o feta durante alguns dias (a 18 °C aproximadamente),
¢ necessario vira-lo regularmente e passa-lo por agua fria na fase final
da conservagdo. Pode-se conserva-lo algum tempo num recipiente,
comprimindo o mais possivel os cubos e aspergindo-os com salmoura.
O feta deve ter uma textura lisa e suave que se dissolve.

Queso Blanco

O queso blanco ¢ um queijo originario da América Latina. Existem
inimeras variantes deste queijo e a sua caracteristica ¢ que o sal ¢ adi-
cionado directamente a pasta soro/coalhada. Este facto tem a vanta-
gem de permitir a utilizagao de leite ligeiramente acidificado.

Apresenta-se a seguir um método muito corrente: Adicione ao leite cru
acidificado a temperatura de 32 °C, ou a 10 litros de leite pasteurizado
ao qual se adicionaram 50 ml de acido ou de leitelho, 1,5 ml de coagu-
lante. Ap6s 45 minutos, corte a coalhada e mexa. Deixe repousar a
mistura soro/coalhada durante ainda 30 minutos a uma temperatura
entre 30 e 36 °C. Escorra o soro e prense a coalhada para dela extrair o
maximo de soro. Adicione a coalhada 30-50 gramas de sal ¢ mexa-a
de novo energicamente. Coloque a coalhada salgada em formas de
queijo e proceda a prensagem. Vire varias vezes a coalhada durante a
primeira hora, ficando em seguida prensado até¢ ao dia seguinte. Para
melhorar a formagdo da crosta, deve-se aspergir o queijo durante a
prensagem (1 hora apds o inicio) com soro aquecido a 50 °C. Este
aquecimento durante a prensagem melhora a textura do queijo. O
queijo fabricado por meio de coagulante conserva-se durante 2 meses
a uma temperatura entre 10 e 15 °C.

Observacao: Pode-se, ainda, adicionar uma solucao de sal (100 g de

sal em 50 ml de agua por cada 10 litros de leite). Parte do sal desapa-
rece, com efeito, durante a prensagem.
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Variantes: Adicdo de um acido ao leite. O leite (leite cru, por vezes ja
acidificado) ¢ aquecido a uma temperatura compreendida entre 70 e
80 °C e acidificado por meio de vinagre até obtencdo de uma flocula-
¢do. Para neutralizar minimamente o acido, adicione eventualmente
um pouco de bicarbonato de sodio. Escorra o soro. As fases seguintes
sdo as mesmas da receita precedente.

Queijo fresco de cabra 1

E necessario: leite de cabra pasteurizado, uma fonte de calor, uma ca-
carola com tampa, um termometro, leitelho ou um acido, um coagu-
lante, uma colher, uma marmita norueguesa ou jornais, um pano de
algodao, sal, formas de queijo, uma esteira de juncos, um lugar fresco
e eventualmente papel vegetal, uma vasilha grande, ervas, azeite.

Leve aos 20 °C o leite de cabra pasteurizado e adicione 1/2 litro de
leitelho fresco por cada 10 litros de leite. Dissolva, numa pequena
quantidade de dgua, 20 gotas de coagulante (por cada litro de leite) e
misture cuidadosamente com o leite. Para evitar o mais possivel que
arrefeca, coloque a cagarola numa marmita norueguesa ou embrulhe-a
em jornais. No dia seguinte, verifique se o leite esta coagulado. Por
vezes, um pouco de soro aflora a superficie. Corte a coalhada em pe-
quenos cubos (Figura 15). Apo6s duas horas, coloque a pasta num pano
de algodao e deixe escorrer durante 12 horas a temperatura ambiente.
Junte um pouco de sal a coalhada seca e coloque-a em pequenas for-
mas de queijo. Pressione bem para que o ar ndo entre e coloque as
formas num lugar fresco (15 °C). No dia seguinte, retire com cuidado
os queijos dos panos e vire-os do outro lado nos panos e nas formas.
Deixe repousar o queijo mais uma vez durante 24 horas num lugar
fresco.

Retire os queijos das formas e vire-os agora uma vez por dia. Se fica-
rem demasiado secos, embrulhe-os em papel vegetal. Para conservar
os pequenos queijos de cabra frescos durante varias semanas, mergu-
lhe-os em azeite com ervas aromaticas. Escolha, de preferéncia, pe-
quenos queijos e coloque-os numa vasilha grande (de vidro) que se
pode fechar. Junto um pequeno ramo de ervas aromaticas: alecrim,
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manjericao, tomilho, bagas de genebra esmagadas, um dente de alho
picado fino, alguns graos de pimenta e um pequeno pimento picante
cortado em pedacos (ou outras ervas). Deite azeite até que os queijos
estejam submersos e deite, ainda, uns pauzinhos de aneto (funcho) e
eventualmente de alecrim. Feche a vasilha e coloque-a em lugar fresco
e escuro. Deixe escorrer os queijos antes de serem consumidos. Utilize
0 azeite restante para preparar o acompanhamento das saladas.

Figura 15: Corte da coalhada

Queijo fresco de cabra 2

E necessario: leite de cabra pasteurizado, uma fonte de calor, uma ca-
carola com tampa, um termometro, eventualmente leitelho, um acido,
um coagulante, uma colher, uma faca, um passador ou um pano de
algodao, formas de queijo, eventualmente material para prensar, even-
tualmente sal.

Leve a uma temperatura de 29 °C o leite pasteurizado numa cagarola
mexendo sem parar. Adicione 10 colheres de sopa de leitelho ou de
acido e 30 gotas de coagulante por cada litro de leite. Apds 45 minu-
tos, corte a coalhada com uma faca. Cerca de 10 minutos depois, as
particulas de coalhada tém o tamanho de um berlinde. Ap6s algum
tempo de repouso, retire a camada superior de soro e deixe a coalhada
no resto de soro numa cagarola bem tapada durante 30 a 45 minutos.
Seguidamente, coloque a coalhada nas formas de queijo, previamente
cobertas com um pano de algoddo. Uma prensagem de meia hora bas-
tara antes de proceder a salmoura; 10 horas de salmoura serdao sufici-
entes para queijos de 500 g.
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Queijo fresco de ovelha

E necessario: leite de ovelha pasteurizado, uma fonte de calor, uma
cacarola, um termometro, eventualmente um acido, um coagulante,
uma colher, uma pano de algodao, eventualmente sal, uma forma de
queijo.

O leite de ovelha contém mais gordura e mais proteinas do que o leite
de vaca: 4 a 4,5 litros de leite bastam para produzir 1 kg de queijo. O
leite de ovelha coagulado apresenta-se sob a forma de um pastel es-
pesso enquanto que o de vaca € mais parecido com pudim. Os modos
de fabrico dos queijos frescos sao muito diferentes. O do queijo fresco
de ovelha ¢ o seguinte: aqueca o leite pasteurizado a uma temperatura
de cerca de 30 °C, mexendo sempre. Adicione 300 ml de acido e 40
gotas de coagulante por cada 10 litros de leite. Apds 45 minutos, o
leite tem a consisténcia ideal para ser cortado. Corte o pastel coagula-
do com muito cuidado. Continue até que as particulas tenham o tama-
nho de uma ervilha. Deite a coalhada num pano, salpique com sal e
suspenda o pano até que o queijo tenha a consisténcia desejada. Para
acelerar a coadura, pode abrir o pano umas horas depois, raspar o pano
e misturar as raspas a coalhada.

Se desejar obter um queijo menos acido, escorra uma parte do soro
quando as particulas atingirem o tamanho de uma ervilha. Apés um
curto periodo de repouso, corte novamente a coalhada com cuidado e
encha a forma de queijo coberta com o pano. Prense ligeiramente du-
rante 4 horas aproximadamente. Conserve em lugar fresco. O tempo
de conservagao no frigorifico ¢ de cerca de uma semana, no maximo.

Queijo de ovelha bem formado

E necessario: leite de ovelha pasteurizado, uma fonte de calor, uma
cacarola, um termometro, leitelho ou um acido, um coagulante, uma
colher, uma faca, um passador, uma pano de algodao, formas de quei-
jo, material para prensar, sal, um recipiente para salmoura fechando
hermeticamente, uma esteira de juncos ou um pano grosseiramente
tecido, um lugar fresco, um pano humido, agua quente.
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10 litros de leite de ovelha dao, aproximadamente, 2 kg de queijo for-
mado. Apods a adi¢do de 60 ml de acido ou de leitelho, deixe repousar
o leite a uma temperatura de 20 °C durante meia hora ou trés quartos
de hora. Dissolva, s6 entdo, num pouco de dgua 60 gotas de coagulan-
te por cada 10 litro de leite; mexa cuidadosamente a mistura. Deve-se
contar com trés quartos de hora a 1 hora para a coagulacdo. Apos o
primeiro corte, deixe escorrer metade do soro e aqueca a coalhada
com a agua até 35 °C. Mexa novamente durante 10 minutos. Em se-
guida, deixe repousar a coalhada durante 30 minutos na cacarola man-
tida quente, sem nunca estar em contacto directo com o lume. Retire
entdo o soro que aflora a superficie e deite a coalhada num passador
com o resto de soro.

Depois desta primeira coadura, amasse a coalhada manualmente em
formas eventualmente pré-aquecidas e cobertas com o pano de algo-
dao até que o soro aflore a superficie. Vire o queijo uma vez e tor¢a o
pano. Volte a por o pano na forma, prense o queijo e dobre por cima os
cantos do pano. Prense o queijo durante duas a trés horas, primeiro
com um peso duas vezes superior e, depois, cinco vezes superior ao do
queijo. Proceda em seguida a salmoura. Coloque os queijos num lugar
fresco onde podem curar durante 5 a 8 semanas.
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Anexo I: Medidas

1 gota =0,05 ml
20 gotas =1 ml

1 colher =15ml

1 chavena =250 ml
1000ml =11
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Enderecos uteis

ptc
AL

O PTC" é um instituto de treino internacional que se debruga sobre
todos os elementos da cadeia de produgdo de produtos de origem
vegetal e animal, tecnologia (agricola), tecnologia (alimentar) e areas
naturais.Os programas de treino sdo praticamente orientados e

combinam teoria com aulas praticas.

O PTC" oferece programas de acesso livre, programas “sob medida” e
consultoria. Oferecem-se programas na Holanda e/ou localmente. E
politica do PTC" a busca de parcerias e programas de cooperagdo com

institugdes nacionais e internacionais no estrangeiro.

Para mais informacao dirija-se a nossa pagina web www.ptcplus.com

e/ou escreve a:

PTC" Head Office

P.O. Box 160, 6710 BD EDE (Gld.), Holanda
Tel.: +31318 645700

Fax: +31318 595869

E-mail: info@ptcplus.com

FAO: Food and Agricultural Organization

Viale delle terme di carcalla, Rome, Italy.

E-mail: FAO-HQ@fao.org,

Website: http://www.fao.org/ag/AGA/AGAP/LPS/dairy/intro.htm.

International Livestock Research Institute (ILRI)
P.0.BOX 30709, Nairobi, Kenya.
E-mail: ILRI-Kenya@cgiar.org, Website: http://www.ilri.cgiar.org/

P.BOX 5689, Addis Ababa, Ethiopia.
E-mail: ILRI-Ethiopia@cgiar.org,
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DAPO BOX 777, Manila, PHILIPPINES.
E-mail: d.gray@cgiar.org

c/o CIAT, Apartado Aero 6713, Cali, Colombia.

Animal science department, WUR, (Zodiac)
Marijkeweg 40, 6700 PG, Wageningen.
E-mail: info@animalsciences.nl, Website: http://www.zod.wau.nl/

Intermediate Technology Development Group, (ITDG)
Bourton Hall, Bourton on Dunsmore,

CV23 9QZ, Rugby, Warwickshire, United Kingdom.
E-mail: infoserv@itdg.org.uk, Website: http://www.itdg.org/

Enderegos para informagdo suplementar sobre cultura-mae, coagula-
cdo, formas de queijo, etc.:

J. Rademaker

P.O. Box 81

3640 AB Mijdrecht

Holanda

Farma Import

Burg. Heymansplein 45
3960 Beverlo

Bélgica

Websites:

FAO

http://www.tao.org/ WAICENT/FAOINFO/AGRICULT/AGA/AGAP/
Dairyman/Dairy/titlel.htm

UNEP
http://www.agrifood-forum.net/publications/guide/index.htm

University of Guelph:
http://www.foodsci.uoguelph.ca/dairyedu/home.html
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