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FABRICACAO DE REQUEIJAO

A B. ANDERSEN (%)

O ‘requeijao é um sub-produto do leite, obtido pela aci-
dificagdo do mesmo, seguida de um aquecimento da caseina,
até que esta se derreta. Existem varias i6rmulas de fabri-
cacao de requeijao :

O processo descrito em seguida ¢ usado na KEscola ha
varios anos, e o produto obtido, tem boa aceitagcao no mer-

cado local.
FABRICACAO

1.2) 4 Desnatac¢do: Desnata-se o leite fresco, numa des-
natadeira limpa, regulando-se a temperatura do leite para
35.°C. O creme obtido pode ser aproveitado para fabricagao
de manteiga ou guardado no frigorifico até o dia seguinte
para ser aproveitado na fabricacao do requeijao. A desnata-
deira deve ser regulada para fornecer um creme com mais
ou menos 40% de gordura.

2.°) A fermentacdo : Deixa-se o leite desnatado fermen-
tar numa tina ou cuba a uma temperatura de 20 a 25.°C. A
fermentacido pode ser expontinea e neste caso leva cerca de
20 horas para que o leite desnatado tenha o grau de acidez
necessario. Um produto melhor se obtém com a pasteuriza-
¢ao do leite, adicionando-se em seguida fermento seleciona-
do. A pasteurizacido pode ser momenténea a 80.°C em pas-
teurizadores mecanicos, ou lenta aquecendo-se o leite em ba-
nho-maria a uma temperatura de 60-65.°C que se mantém
durante 30 minutos, esiriando-se em seguida em-. agua cor-
rente. O fermento selecionado pode ser obtido de varias ma-
neiras. O processo mais seguro ¢ o de adquirir uma cultura
inicial npum laboratério bacteriolégico, por exemplo na Fabri-
ca Escola Candido Tostes em Juiz de Fora, a qual é repi-
cada de acordo com a bula explicativa, que acompanha o
frasco de fermento. Pode-se também, durante varios dias, co-
locar amostras de leite de diferentes procedéncias para fer-
mentar em frascos ou canecas bem limpas. Quando o leite

{*) Técnico em Laticinios, Prof. do Dep. de Zootecnia.
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~esta coalhado, geralmente depois de passados dois dias, e-
xaminam-se as amostras pelo aspecto, gosto e cheiro. A co-
alhada formada deve ser sem bolhas de gés ou formacao de
soro na superficie. O gosto e cheiro devem ser azedos e a-
romaticos. Os utensilios (colheres, mexedores, etc.) usados
devem ser lavados em agua fervente para cada amostra.
Escolhe-se a coalhada julgada melhor para o fermento sele-
cionado e repica-se diariamente numa quantidade de leite
fervido e esiriado de acordo com a quantidade de leite em-
pregada na fabricacdo de requeijdo. A quantidade de fermen-
to a adicionar depende da temperatura do leite e da rapidez
da fermentacdo desejada. A uma temperatura entre 20 e 25°.C,
20% de fermento talha o leite em cerca de 4 horas, enquan-
to que 4% de fermento produz uma coalhada em 20 horas.

3°) Aquecimento da coalhada : Logo que aparecem 0S
primeiros sinais de coagulagdo, aquece-se o leite até sepa-
racio completa da caseina do soro (55-60°C). E’ de grande
importancia, para o resultado final, que o leite nado se torne
acido demais, o que dificulta a eliminacao da acidez pela
lavagem.

4°) Lavagem : Lava-se com bastante agua fria e limpa
trés vezes, esgotando-se a agua entre cada lavagem. Que-
bram-se todas as particulas maiores de caseina para extrair
toda a acidez possivel. Na ultima lavagem convém deixar a
caseina em repouso na agua durante 30 minutos. Retirada
esta agua, adiciona-se leite desnatado fresco em quantidade
suficiente para cobrir a massa de caseina, lavando-se esta
bem no leite. Extrai-se o leite desnatado, deixando-se a ca-
sefna numa peneira ou colocando-a numa prensa para faci-
litar a extracdao do leite desnatado.

50) Fusdo da caseina: Leva-se a caseina seca e esfa-
rinhada ao tacho para fundi-la numa massa homogénea pela
acdo do calor. O tacho deve ser de cobre estanhado. O me-
lhor resultado obtém-se por meio de banho-maria, porque o
calor direto queima a massa, tornando-a escura. Adiciona-
se sal em propor¢ic de 90 a 100 gr para a quantidade de
caseina proveniente de 50 litros de leite desnatado. Aque-
ce-se, mexendo-se com uma pa. A caseina lentamente se
funde, tornando-se homogénea até poder ser puxada em fios
compridos. Fundida a massa, adiciona-se o creme. A quan-
tidade de creme pode ser regulada a vontade. Uma medida
comum é adicionar a mesma quaniidade que foi extraida du-
rante a desnatacdo. O creme pode ser do dia anterior, guar-
dado no frigorifico, ou fresco do mesmo dia. Adiciona-se o
creme aos poucos, deixando-se intervalos sulicientes para
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que uma quantidade do mesmo seja incorporada pela massa

~antes da adi¢do de outra. Adicionado o creme, continua-se
mexendo até a massa ter a consisténcia dese1ada Esta po-
de ser mais mole, para passar 110 pao. ou da mesma consis-
téncia de queijo macio. No ultimo caso prolonga-se o aque-
cimento até a massa se desligar do fundo do tacho.

6°) Enformagem : Obtido o ponto, coloca-se, por meio
de uma colher, a massa nas formas de madeira bem lava-
das, umidas e untadas com manteiga. As formas podem ser
desmontavms da mesma maneira que as de rapadura, -para
mais facilmente poderem ser tirados os requeijoes. No dia
seguinte embrulham-se os requeijoes em papel impermeavel
colocando-os nas caixas de papelao. Os requeijoes conser-
vam-se uma semana, e em geladeira até um més, sem mofar.

O rendimento é de 6 a 6% quilos de requeijao para ca-
da 55 litros de leite integral. :



