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PREFACIO

Como introdugao a presente obra, importard em primeiro lugar sali-
entar a admiracao e o reconhecimento ptblico que nao nos podera dei-
xar de merecer o autor, que, tendo dedicado toda uma vida a activida-
de que quis fazer sua, veio agora com um acréscimo de dedicacao,
sacrificio e esforco, tentar transmitir as geracoes vindouras todo o seu
capital de saber.

Atendendo a progressiva relevincia que a divulgacao e circulagao
da informacao vem adquirindo no desenvolvimento do sector agrario,
nao podera deixar de se salientar o presente exemplo — pedagdgico
para todos nés, técnicos —, a atitude de alguém que depois de ter traba-
Ihado para saber, trabalhou para transmitir aos outros os seus conheci-
mentos.

Pretendendo fornecer uma panoramica global sobre a produgao do
queijo na Raia Beira, a presente obra da-nos ainda a perspectiva tecno-
logica da questao, bem como uma ampla e completa abordagem da
multiplicidade regional do tratamento das duas matérias-primas fonte,
os leites de ovelha e cabra.

Obra simultaneamente atraente para especialistas e leigos interessa-
dos, prima por uma cuidada sistematizacdo e organizacao que atrai a
leitura, mas que também permite a sua utilizacdo como documento de
consulta para uma questao pontual.

Por esta obra, para o homem que se dedicou a especializacao técni-
ca num ramo de fundamental interesse da actividade agraria da regiao,
na qual coexistem a vastiddo do conhecimento tedrico ¢ experimental,



com a simpatia de um humanismo profundo ligado a uma forte compo-
nente do saber viver colectivo, a minha homenagem pessoal € 0 «bem
haja» da agricultura da Beira Interior.

O DIRECTOR REGIONAL DE AGRICULTURA DA BEIRA INTERIOR
%‘.a}-u‘-l-&m:ho HMM /H@

(Guilhermino Manuel Martins de Carvalho)
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CONSIDERACOES PRELIMINARES

Aos agricultores, pastores, fabricantes e
negociantes de queijos regionais portu-
gueses que me confiaram o seu saber ¢
amizade, gostosamente dedico esta obra.

Este modesto trabalho foi elaborado no mais ardente desejo de con-
tribuir, embora de uma forma muito sucinta, para o verdadeiro conhe-
cimento de importantes problemas que afectam a nossa queijaria tradi-
cional, em vias de extingao e ainda eivada de «perniciosas velhas cren-
dices», quase genericamente aceites a varios niveis, por mera passiva
comodidade, e que importa desmistificar sem demora.

Precedo o tema proposto de uma breve indispensavel referéncia a
«nogoes elementares relativas ao leite e derivados», focando sobretudo
0s aspectos que me pareceram de maior interesse caseiro.

Tive também a preocupagao de utilizar uma linguagem simples € o
menos tecnicista possivel, esperancado de que a sua leitura possa des-
pertar e dinamizar o interesse de todos, particularmente o das camadas
mais jovens, para as «realidades» que procuro poér em evidéncia e se
impoe solucionar, a fim de que os queijos portugueses de reconhecida
tipicidade, nao venham realmente a desaparecer.

Por tal facto desejo desde ja testemunhar o meu especial apreco
pelos que decidam integrar-se num verdadeiro movimento contra a
«marginalizacao» a que tem sido votada a nossa queijaria regional
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devido, em grande parte, a referida passiva aceitacao das diversas cren-
dices populares.

Torna-se na verdade absolutamente necessario e urgente, o estabe-
lecimento e actuacao de programas informativos e formativos «verda-
deiramente realistas».

Estou convencido de que, sem esta consciencializacao, jamais sc
conseguira a indispensédvel e imperiosa renovacgao tecnoldgica para se
atingir a «ambicionada uniformizacao de fabrico, indispensavel ao
seguro desenvolvimento deste sector da actividade agricola que, uma
vez firmada no mercado, constituird, sem divida, uma importante fon-
te de riqueza e de justo motivo de euforia regional ¢ nacional».

Foi neste contexto que procurei imprimir as matérias versadas uma
marcada simplicidade, encadeamento e apresentacao, nas quais julguei
necessaria e oportuna a inclusao de esquecidas ou mesmo desconheci-
das realidades ligadas a historia dos Lacticinios portugueses que, em
face do seu indiscutivel interesse, achei por bem recorda-las, particu-
larmente no capitulo relativo a nossa desinformada queijaria tradicio-
nal.

Pretendi, deste modo, apresentar um trabalho novo suficientemente
objectivo e integrado na finalidade do SABER... PARA COMPREEN-
DER, que sempre me tem norteado.

Sinto-me por isso no dever de deixar aqui bem expresso o testemu-
nho do meu melhor agradecimento a quantos, directa ou indirectamen-
te — e muitos foram —, me incentivaram para que esta vivida publicacao
se concretizasse.

Coimbra, Julho de 1993

ANTONIO GOMES REBELO
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CAPITULO 1

NOCOES ELEMENTARES
SOBRE LEITE E DERIVADOS

1. Breves consideracoes

Ap6s a domesticagao dos animais, o Homem cedo se apercebeu de
que o leite das fémeas constituia um recurso de primeira qualidade e
de facil aquisi¢do, passando mesmo a atribuir-lhe propriedades sagra-
das, como o atestam os baixos relevos e desenhos murais que remon-
tam a 4 ou 5 mil anos antes de Cristo.

E pois de admitir que, durante muitos séculos, o leite tenha entrado
no seu regime alimentar, quer no estado natural a seguir a extracgao
ou ordenha, quer, com o andar dos tempos, depois de transformado
em coalhada, em queijo e em manteiga.

No século X111, € ja referida por Marco Polo (1254-1323) a prepa-
racao, entre os tartaros e os mongois, de leite dessecado ou em po.

Porém, s6 a partir de 1880, gracas a Fisica-Quimica e a Micro-
biologia, ¢ que, progressivamente, foi possivel a descoberta da
grande diversidade de elementos constitutivos do leite e a conse-
quente obtencao das dezenas de derivados que hoje se possuem.

* *
*

A literatura da especialidade menciona os seguintes animais
domésticos que tém sido aproveitados em todo o mundo pela produ-
gao leiteira: vaca, cabra, ovelha, burra, égua, lama, bufala, iaque e
rena.
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Em Portugal, as espécies pecudrias exploradas com este objectivo
sao, como se sabe: a vaca, a cabra e a ovelha .

A vaca constitui, sem diivida, a espécie com maior representativida-
de na producdao de leite.

A cabra teve também outrora grande interesse para a producao de
leite de consumo directo, sobretudo nas regioes serranas e nas do inte-
rior, préximas dos grande centros urbanos, onde a vaca leiteira nao
existia, destinando-se para o fabrico de queijo todo o sobrante.

A ovelha era, no entanto, ainda considerada, em 1883, de interesse
secundario para a producao de leite, o qual tem sido sempre destinado
para o fabrico de queijo.

Todavia, em certas regioes, utilizava-se e parece que ainda se utiliza,
ocasionalmente, na preparacgao de arroz doce. cuja qualidade se consi-
derava superior a do confeccionado com leite de cabra ou de vaca.

% #*
#*

Entende-se vulgarmente por «leite», o liquido segregado pelas glan-
dulas mamarias das fémeas com filhos recentes.

Na Portaria n.© 472/87, de 4/6, diz-se textualmente: «Considera-se
“leite alimentar” o leite cru destinado ao consumo humano de forma
directa ou indirecta e que for produzido por animais saudaveis, bem
alimentados, nao fatigados, mantidos em bom estado de higiene, e que
satisfaga os seguintes requisitos:

— Ser produto integral da ordenha completa e ininterrupta.

— Nao conter colostro.

— Ser isento de coloracao, cheiro e sabor anormais.

— Ser colhido, conservado e transportado com observancia das pres-
cricoes regulamentares em vigor.

— Nao conter microrganismos patogénicos, pus, sangue, nem subs-
tancias estranhas a sua constituicao ou composicao quimica origi-
nal.

A designacao genérica de leite sera aplicada exclusivamente ao leite
de vaca, devendo o leite proveniente de animais de outras espécies ser
designado pelo nome da fémea produtora.

(1) Segundo a actualidade, a vaca pode fornecer num ano mais de vinte vezes o seu
peso em leite; a cabra, mais de dez vezes, e a ovelha, quatro a cinco vezes.
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Considera-se como destinado ao consumo de forma indirecta o leite utili-
zado no fabrico de leites modificados, produtos lacteos comestiveis e outros
géneros alimenticios com leite, com inclusao dos produtos dietéticos».

Além de se apresentar opaco ¢ de cor mais ou menos branca:

- emite, apos a ordenha, um cheiro que lembra o das emanacoes
cutdneas do animal produtor, e acusa uma reaccao anfotera
(simultaneamente 4cida e alcalina);

- retém facilmente o aroma das substédncias que lhe estao préximas;

- e, exposto a luz directa do sol, adquire rapidamente um sabor
desagradavel.

Importa igualmente esclarecer que o mencionado «colostro» € o
liquido produzido pela referida glandula mamaria, cerca de 15 dias
antes e durante dois a cinco dias apos o nascimento dos filhos, o qual
actua como laxante para limpeza do mecémio ou ferrado, e protege os
recém-nascidos contra todas as doencas para as quais as maes se encon-
tram defendidas, actuando, portanto, como uma verdadeira vacina.

O de vaca, apresenta uma cor amarelo-avermelhada, consisténcia visco-
sa, sabor acre e salgado. Coagula, corta, ou talha pela accao do calor. Possui
elevada percentagem de albumindides e de sais minerais, mas € pobre em
acucar e considerado improprio para o consumo directo e usos domésticos.

De referir também que os conhecimentos anatomicos e fisiologicos
das fémeas leiteiras, permitem hoje chamar a atencao de guardadores,
tratadores e ordenhadores, para as seguintes realidades, tantas vezes
desconhecidas, esquecidas ou incompreendidas:

— O dbere ou glandula mamaria, é um 6rgao muito delicado, pelo
que exige os maiores cuidados para se manter sao e activo.

- A secrecao do leite realiza-se nos delicados alvéolos ou pequenissi-
mas cavidades ocas, agrupadas em cachos, em que terminam finis-
simos tubos condutores. Retido nesta parte do abere por um siste-
ma muscular que circunda estes tubos capilares, parte do leite que
se vai formando, desce para as cisternas situadas na parte inferior.

Esta secrecao efectua-se de uma forma continua até atingir determi-
nado grau de pressao no interior do ubere, estimando-se que, pouco
antes da ordenha, 7% do leite encontra-se na zona dos alvéolos e 30%
na das cisternas.

Se, porém, o leite nao for oportunamente extraido, verificar-se-4 a sua
absorcao, com alteracao dos diversos constituintes, podendo mesmo sur-
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gir traumatismos e doencas, aspectos estes que podem igualmente surgir
se 0 animal estiver excitado, devido a maus tratos, a sustos ou a febres.

Em tais circunstiancias, o leite produzido € designado por «leite de
retencaon».

Sabe-se, por outro lado, que o racional esvaziamnto do leite, segre-
gado nas referidas condicoes normais, € estimulado pelo processo de
extracgao, ou seja, pela boca dos filhos, pelas maos dos ordenhadores
ou pelo mecanismo da ordenha mecanica que, alias, pretende reprodu-
zir 0 acto de mamar.

Todavia, para se conseguir uma conveniente expulsao do leite, atra-
vés da ordenha manual ou mecanica, torna-se necessaria a participacao
activa do animal, obtida através de uma cuidadosa preparacao para essa
ordenha (limpeza do tbere e tetos) a qual origina um impulso nervoso
enviado a glandula «hipofise», anexa ao cérebro, produtora da hormona
oxitocina que, pela corrente sanguinea, € levada ao referido tbere, onde
actua sobre as células musculares que rodeiam os alvéolos secretores do
leite que, ao contrairem-se, vao expelindo este para as cisternas.

O efeito desta oxitocina surge na vaca cerca de um minuto depois
do inicio da preparacio, e age durante 3 a 6 minutos, sendo neste espa-
¢o de tempo que a ordenha tem de realizar-se, porquanto, depois o
animal deixa de cooperar activamente.

Embora nem todo o leite produzido seja totalmente esvaziado,
designando-se por leite residual ao que fica retido, sabe-se que a quan-
tidade deste pode realmente ser diminuida mediante uma preparacao
adequada do animal e uma ordenha tecnicamente perfeita.

Na figura seguinte encontra-e representado o referido «reflexo
libertador do leite».




2. Os constituintes do leite

Os diversos elementos constituintes do leite podem ser observados
tendo em vista a:

a) Composicao esquemdtica geral

LEITE
| Gordura | | Agua | | Extrato seco desengordurado |
Gordura Substancias Cagtoe Subst. Matéria Outros cons-
verdadeira associadas azotadas mineral tituintes
e L e _| Proteina Subst. ndao ||| |  Gases
Glicéridos Lecitina total proteicas dissolvidos
— Colesterol
—  Caseina HVit. B;,B,e C
~ Caroteno
Cloretos B
— Albumina | —de N, C,, M, | Bactérias
e K
L| Vitaminas
A, DeE Fe=
| 2 osfatos,
Globulina Citratos de
L| No, Co, Mg e
K
Vestig. de |
|| Proteose- '
-Peptona CueFe
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b) Composicao quimica por espécie produtora

QUADRO 1
Percentagens médias
Leites ) Salidos
de Aguz Gordura | Proteinas | Lactose | Cilcio Sais Calorias nio
gordos

86.41 4,62 1,23 | 6,94 0,30 0.32 73 8,97

87.85 35 325 | 46 0,11 0,70 62 8,65
88,00 4,5 33 44 0,13 0,85 71 8.70
81,60 7.5 5,6 44 0,20 0,93 105 10,90
89.90 1,5 2,1 6,2 0,08 0,45 46 8,60

8900 | 1.6 | 22 |60 |00 | - 47 | 850
86,50 3.2 39 53 - - 65 10,30
Camela............. 87,10 42 ) 4.1 - - 70 8,70
83,23 7,05 378 | 49 0,19 - 100 932
82,10 7.0 5.2 4.6 - - 100 10,90
6330 |225 10.3 24 - - 2504 14,20
QUADRO 11
Percentagens médias em leites de:

Designagies Vaca Cabra Ovelha Burra Egua Mulher
AQUA....vrrmniririonne 90 90 86 92.5 90,37 90,5
Gordmra s aniee 35 4,5 7] 155 1.5 4,62
Proteinas.........ci.s 3.25 33 5,6 2.1 2,18 1,23
| 57111 o o A 4,6 4.6 4.4 6.2 3 6.94
Sais minerais......... 0,7 0.85 0,93 0,45 0,40 0,32
Calorias ™ ........cccon 62 b | 105 46 44 73

() Estes valores resultam das somas dos produtos das percentagens da gordura, das
proteinas e da lactose, pelos respectivos coeficientes caléricos: 9 -4 e 4.

Em face desta constitui¢ao, o leite € considerado o alimento natural
mais completo e equilibrado que existe, porquanto contém todos os ele-
mentos indispensaveis a vida das espécies que o produzem, pelo que cons-
titui, por si sO, um dos grupos em que os alimentos foram classificados.

Porém, os valores analiticos dessa composi¢ao nao so diferem de
uma espécie animal para outra, como se pode observar pelos quadros
anteriores, mas também variam, dentro de cada espécie com:

— as diferentes castas ou ragas;
- a fisiologia individual;
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— a alimentacao, em quantidade e em qualidade, estando a dos pro-
dutos vegetais na dependéncia directa da natureza do solo em que
se encontram instalados os prados naturais ou artificiais;

a quantidade de leite produzido;

a estacao do ano;

— aidade;

o estado de satde, etc.

|

Torna-se, por isso, evidente que os numeros constantes nos quadros
inseridos servem apenas para se ficar com uma ideia muito geral.

Gordura

A gordura do leite encontra-se no estado de emulsao, dividida por
pequenissimas particulas de 4 a 8 microns de didametro, vulgarmente
designadas por «gl6bulos», os quais, por possuirem uma densidade
inferior a da dgua da mencionada constituicao do leite, tendem a
acumular-se a sua superficie formando a nata.

Esta nata, destina-se, como se sabe, ao fabrico de manteiga e entra
também na preparacao ou confecg¢ao de varios outros produtos alimen-
tares tais como: «chantilly», nata para café e nata fresca, bastante usa-
da em culindria.
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Nos chamados «leites homogeneizados», os diametros dos referidos
glébulos de gordura, sao mecanicamente subdivididos para cerca de
um micron, a fim de evitar a formacao da nata.

Considerada uma importante fonte calorica e energética, a sua com-
posicdo € bastante complexa e, quimicamente, constituida por ésteres
gordos da glicerina ou glicéridos, resultantes da combinagao dos acidos
gordos com a glicerina.

Os Drs. Jose Rosell e Jose Gomez, agrupam estes dcidos gordos
(cujos atomos de carbono se referem), em:

— «Liquidos, volateis, soliveis na agua, nao saturados e de menor
peso molecular: o Butirico (C4), o Caproico (C6), o Caprilico
(C8) e o Caprico (C10);

— Sélidos, nao volateis, insoliveis na dgua, saturados, e de maior
peso molecular: o Laurico (C12), o Miristico (C14). o Palmitico
(C16) e o Estedrico (C18);

— Fluidos, pouco soliveis na dgua e nao saturados: o Oleico (C18)».

Além destes, foram ja detectados, até 1967, os seguintes: 0 Ara-
quidio (C20), o Behemico (C22), o Linocérico (C24), o Cerdtico (C26)
e 0 Montanico (C28).

Os acidos gordos saturados, sao dissolvidos nos solventes organicos
(cloroférmio e benzeno) e entram na composi¢ao da gordura do leite,
em média, na propor¢ao de 2/3. Constituem, além disso, duas fraccoes:
uma, saponificavel ou lipidica (99,5% da matéria gorda), e outra insa-
ponificavel, de que fazem parte o colesterol e as chamadas vitaminas
lipossoliveis, com relevancia paraa A e a E.

O colesterol pode, infelizmente, vir a depositar-se nas paredes dos
vasos sanguineos e, deste modo, criar temiveis problemas circulatorios
pelo que os dietistas desaconselham o consumo exagerado da gordura do
leite, particularmente de manteiga, de natas e de certos tipos de queijo.

Os acidos gordos nao saturados tém, porém, um relevado interesse
sob o ponto de vista nutritivo.

Proteinas
As proteinas do leite, também designadas por proétidos, sao substan-

cias azotadas e albumindides muito complexas, constituidas por uma
fraccao insoltvel chamada caseina e por outra fraccao soluvel, respei-
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tante a lactoalbumina, a lactoglobulina e a protease-peptona, como se
pode observar no quadro a seguir inserido.

Decomposicao das proteinas do leite

z Percentagens
PROTEINAS
Valor médio Valor total
Fraccao insolivel:
Caseina o< 59
CaSCMIA B coveiovossrmiossiviaizsarsassirisa 30
Caseinay a
B2 17001 Gy e S 11 93
Fraccao solavel (proteina do soro):
Albuminas 10
Globulinas 3
Protease-peplona .....c..c.svsesssnsssssssssassnas 4 17
TOTAL 100

Dados trabalhados de: B. WEBB, A. JOHNSON e ROSE e outros.

A caseina, tem a particularidade de coagular ou precipitar pela
accao dos acidos, do alcool e dos enzimas vegetal, animal ou biologi-
cos, designados comercialmente por agentes coagulantes ou simples-
mente coalhos.

Constitui o elemento base do fabrico de queijo e de matéria-prima
de diversas industrias como as da galalite, das colas, das tintas, dos cur-
tumes, dos téxteis, etc.

A lactoalbumina e a lactoglobulina nao coagulam pela ac¢ao do coa-
lho. Passam por isso para o soro ou a parte liquida do fabrico de quei-
jo, juntamente com a lactose e sais minerais.

Precipitam, no entanto, em curto espaco de tempo, a temperaturas
proximas dos 90-95°C, dando origem ao conhecido e apreciado
«requeijao», conjuntamente com fraccoes de gordura e de caseina
arrastadas pelo soro, devido ao trabalho da coalhada.

A protease-peptona € a substdncia proteica resultante da accao
digestiva da protease sobre as lactoalbuminas, conhecida pela designa-
cao de peptona.

Os sucos gastrico e pancredtico, atacam igualmente as matérias
albuminoides dando origam a peptona que, comercialmente, € ja obti-
da em laboratérios quimicos e utilizada em medicina.
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Estas fracgoes, proteicas contém os chamados dcidos aminados ou
aminoacidos, os quais constituem o material que a célula utiliza para
se formar e reproduzir, cujas percentagens em leites de vaca e de
mulher sdo as seguintes, referidas pelos Drs. J. ROSEL ¢ J.
GOMEZ:

Acidos aminados

Essenciais Naio essenciais
! . Leite de y - Leite de
Desiignazoes Vaca Mulher D Vaca Mulher
ATEININA cuiorisascassocanns 0,127 0,067 | Alanina ....... 0,075 0,035

Fenilalanina ............. 0,177 0,077 | Asparagina.. 0,166 | 0,116
Histidina.........c.c..... 0,063 0,025 | Cistina......... 0,027 0.041
Isoleucing ....cc.cueeee. 0,167 0,075 Glicocola..... 0.011 0,000
LBucing...:cciiias 0,490 0,228 | Glutamina... | 0,680 0.320
LiSifa vooveveceriiesncnanses 0,200 0,094 | Prolina......... e 10250 0.080
Metionina..........co.... 0,099 0,029 | Tirosina.... e I 0,073
g oo ) 11 ) e 0.151 R i (R 1 Do 0.160 0.069

Triptofano......c... 0.047 0.031
Valing ....osesmasmes 0,171 0.066

Como se observa pelo respectivo quadro, de entre os aminoacidos
conhecidos, alguns sao indispensdveis a vida, dado que o organismo
humano os nao pode produzir ou a sua producdo ¢ demasiado lenta,
pelo que lhe sao fornecidos através de diversos alimentos.

Por tal facto, estes aminoacidos sao classificados de «essenciais» €
os restantes designados de «nao essenciais».

As proteinas do leite sao justamente as tnicas que possuem 08 «ici-
dos aminados essenciais» para que 0 NOSsO Organismo possa manter as
suas fungoes organicas em perfeito equilibrio.

Importa também salientar a particularidade de os aminoécidos do
leite, considerados de valor biolégico 100 por cento, converterem em
proteinas de idéntico valor, todas as proteinas vegetais e as de alguns
animais, biologicamente mais inferiores.

Lactose

Designada vulgarmente por «acucar do leite», constitui a matéria-
-prima da fermentagao que ocorre, por exemplo, nos fabricos de iogur-
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te, de manteiga e do queijo, bem como no préprio leite, com a produ-
¢ao de acido lactico, pelo que esta transformacao se designa por fer-
mentacao ldctica.

O acido lactico formado, cria um meio adverso ao desenvolvimento
dos microrganismos da putrefacgao.

Deste modo, o uso diario dc Ieite, ao provocar a obtengao de acido
lactico nos intestinos, torna mais saudével a digestao e assimilacao de
outros alimentos e regulariza o trabalho intestinal.

Sabe-se, por outro lado, que a fermentagao da lactose pode também
originar a formacao de: acidos voléteis como o acético e o propionico,
alcool, anidrido carbénico, hidrogénio, bem como de aldeidos, produ-
tores de cheiros caracteristicos.

Sais minerais

Segundo Jenness e Patton, Nickerson, Corbin e Whittier, a compo-
sicao do leite em sais minerais, consta do seguinte quadro:

Componentes Teores médios Variacoes
Célcio 1,25 1,00 = 1,40
Magnésio 0,12 0,10-0,15
Potassio 1.50 1,35 -1,70
Sadio 0,50 0,40 -0,60
Fasforo 0,95 0,80 — 1,20
Cloro 1.00 0,80 - 1,20
Acido citrico 1,70 1.50 - 1,90

O fisiologista alemao Bungue, esclarece que, quanto maior for o quan-
titativo em proteinas e em sais minerais no leite materno, tanto mais rapi-
do serd o crescimento dos filhos, verificando-se assim que a média de dias
necessarios para a duplicacio do peso A nascenca, é de: 50 para o vitelo, 20
para o cabrito, 15 para o borrego, 60 para o burrico e 180 para o bebé.

Importa também esclarecer que, ao contrario do que sucede com 0s
outros alimentos, o leite contém mais célcio do que fésforo pelo que €
0 unico produto alimentar que assegura o desejado equilibrio entre
estes dois alimentos.

Porém, para que na pratica esse equilibrio fique assegurado, torna-
-se indispensédvel que as pessoas adultas consumam diariamente, no
minimo, meio litro de leite.



O Dr. Emilio Peres refere que, para as criangas, adolescentes,
mulheres gravidas e lactantes, este nimero deve subir para sete decili-
tros e meio a um litro, podendo aquele meio litro de leite ser substitui-
do por 400 gramas de iogurte, 180 de requeijao, 100 de queijo fresco
ou 60 de queijo curado.

Curiosamente, o jornal «A Guarda», de 20 e Julho de 1990, insere a
seguinte noticia:

— «O Dr. David McCarron, médico e investigador de Oregon, des-
cobriu que o calcio do leite baixava mais a tensao arterial que a
reducdo do sal na alimentagao didria. Segundo outros estudos, o
calcio tem também efeitos sobre o cancro, a diabetes e as catara-
tas.

— Quer na Europa, quer na América do Norte, 60% dos homens e
40% das mulheres, tém falta de célcio e o leite € a principal fonte
desse alimento».

Vitaminas e enzimas

Além dos constituintes acabados de mencionar, o leite contém vita-
minas e enzimas as quais constam dos quadros inseridos na pagina
seguinte.

As vitaminas, sao substancias quimicas que se introduzem no orga-
nismo com os alimentos e se tornam indispensaveis para a assimilagao
destes, pelo que a sua falta provoca lesoes caracteristicas, por vezes
bastante graves.

As enzimas, sao substancias de natureza organica que t€m a proprie-
dade de tornar assimildveis certas reservas alimentares existentes nos
vegetais.

Para finalizar estas breves consideracées sobre a composicao do lei-
te, julgdmos de muito interesse referir ainda que:

— Todos os leites sdo pobres em ferro e em vitamina D, mesmo que
as maes estejam racionalmente alimentadas.

Na raca humana, o ferro nao € indispensavel a crianca até aos seis
meses, porquanto ela vem ao mundo com importantes reservas deposi-
tadas no figado e no baco.

Porém, no porco, por exemplo, essas reservas hepaticas sao muito
baixas para a taxa de crescimento, pelo que a hemoglobina é obtida a
custa do ferro que o leitao vai adquirindo ao fossar o solo.

24



Composicao média em vitaminas no leite de vaca

Vitaminas lipossoliveis

(soliiveis em gordura) Qusntidaios
Vitamina A (U.I) 150
Carotenos 25
Vitamina D 4
Vitamina E 150
Vitamina K 10

Vitaminas hidrossolaveis

(soliveis em dgua)

Vitamina C (mg) 2,0
Vitamina Bl (ug) 40,0
Vitamina B2 (ug) 175,0
Vitamina PP (ug) 90,0
Vitamina B6 (ug) 60
Acido pantoténico (ug) 325,0
Acido fdlico (ng) 0,25
Biotina (ug) 40
Vitamina B12 (ug) 0,6
Compostos afins

Acidos p-aminobenzoico (1g) 10,0
Colina (mg) 17,0
Inositol (mg) 18,0
Acido erdtico (mg) 8.0

Coligido pela Eng.* Décia Frazao. Lisboa.

Principais enzimas do leite ¢ o respectivo interesse tecnologico

BERO~Eaan s =D

WA= - T

N Reacciio Temperatura Interesse
DI catalizada de inactivagao tecnologico
Catalase Actua sobre a dgua oxigena- | 65 - 70°C Controlo do grau de aqueci-
da 30 min. mento do leite cru e também
da qualidade higiénica
Peroxidase Actua sobre a dgua oxigenada | 72°C - 30 min Controlo do grau de aqueci-
na presenca de um redutor | 80°C - 20 seg mento do leite cru
Xantina Oxidase | Actua sobre aldeidos e azul | 75°C -3 min Controlo de possiveis oxida-
de metileno 80°C-10/15seg [coes e do grau de aqueci-
mento do leite cru
Lipase Actua sobre as ligacdes este- | 60°C — 15 min Indice de rancificagio
res do glicerol T0°C 10 seg
Protease Actua sobre as ligacdes pep- [ 80°C — 10 min Controlo de acgoes-proteili-
tidicas ticas quer no leite quer nos
derivados
Fosfatase alcalina | Actua sobre as ligagoes mono- | 72°C - 15 min Controlo da pasteurizacio
esteres fosforicas 70°C-10 seg

Coligido pela Eng.* Décia Frazio. Lisboa.
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Quanto a vitamina D, necessaria para a formacao dos ossos e dos
dentes, a sua insuficiéncia é suprimida, em condicoes normais, pela
accao directa do sol sobre a pele.

— Muito embora, como oportunamente se referiu, o consumo do
leite seja recomendado a todos, sem restricoes, o facto € que se ouve
por vezes a certas pessoas alegar que nao tomam leite porque se sen-
tem mal depois de o ingerir.

Realmente, o leite pode tornar-se de dificil digestao pelo facto
de a «lactose» ou agiicar do leite nao ser directamente assimilavel
pelo organismo, tornando-se necessario a sua hidrolizacao, median-
te uma enzima especifica chamada lactase que a transforma na ja
assimilavel glicose e galactose. Por isso, sempre que haja deficiéncia
desta enzima hidrolizante, a lactose nao € absorvida, pelo que o lei-
te pode intoxicar e, consequentemente, ser rejeitado pelo organis-
mo.

Como solugao para esta dificuldade foi ja possivel lancar no merca-
do o «leite hidrolizado», mas este tipo de leite ainda nao existe, que
nos conste, no mercado portugués.

— A gordura do leite pode igualmente torna-lo indigesto para cuja
solucao basta recorrer ao consumo de leite desnatado, magro ou sem
gordura.

— Quando, por outro lado, o leite € bebido rapidamente, pode
transformar-se no estdmago, num codgulo ou bolo compacto de dificil
digestao para muitas pessoas.




Por esse motivo, aconselha-se a beber o leite em pequenos golos para
que, no estomago, se formem flocos ou grumos finos, o que pode ser
facilitado com a ingestao simultanea, por exemplo, de pao ou de bolos,
preferivelmente secos, ou sorvendo-o por meio de uma «palhinha».

Cuidados semelhantes se devem ter com o consumo do iogurte e do
queijo fresco, pois estes produtos mais nao sao que leite coagulado.

Nao € pois sem razao que os «dietistas» digam que o leite deve ser
comido e nao bebido.

3. Valor alimentar do leite

O que acaba de expor-se permite chamar a nossa atengao para a
importancia do leite como alimento.

A este proposito tem sido posto em evidéncia o seu valor cal6ri-
co, relativamente ao de alguns produtos alimentares de uso corren-
te.

Provou-se, realmente, que as 700 calorias contidas em regra num
litro de leite de vaca, equivalem a:

750 g de vitela ¢/ osso 8 pares de salsichas
600 g de vaca limpa 9 ovos de galinha
625 g de frango 1100 g de batatas
250 g de presunto 1333 g de ervilhas
140 g de bacalhau 1500 g de magas
850 g de pescada 2000 g de feijao-verde
900 g de linguado 2200 g de couve

2200 g de nabos
410 g de pao 3330 g de tomates

Reconheceu-se também que, para uma alimentacao equilibrada, 10
a 15% das calorias devem ser fornecidas por proteinas.

A notoria robustez fisica da classe operaria alema, suiga e dos paises
escandinavos, tem justamente sido atribuida em grande parte a utiliza-
¢ao, desde longa data, das proteinas do leite, particularmente de quei-
jos frescos e curados feitos de leite desnatado, que adicionam aos mais
variados pratos culinarios.

Alids, na Alemanha e na Itdlia, tornou-se mesmo obrigatorio adicio-
nar a farinha, ao pao, e a pastas para sopas, entre 6 a 10 por cento de
leite desnatado em po, medida esta que, parece, continua a aplicar-se
nos referidos paises ¢ em muitos outros.
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No entanto, para uma elevada percentagem da populacao portugue-
sa, o leite continua infelizmente a ser considerado apenas de interesse
para a alimentacdo de lactantes, doentes, convalescentes e de pessoas
idosas e frageis de satide.

De assinalar. a titulo comparativo, as seguintes capitacoes de leite,
citadas pela OCDE (Organizacao para a Cooperacao ¢ Desenvolvi-
mento Econdmico), relativamente a 1975:

Finlandia........ccoocvirnnerencrenirerenrens 242.8 litros/ano .......ocoreeeerseeesermsnannes 0,665 litros/dia
Irlanda 2004 » = 0,567 » "
Poldnia w 1645 » " 0,450 =

Inglaterra 1462 » = 0400 » =
Espanha i » 0242 = »
PORTUGAL st 466 = 0.1276 = n

Em contraste com esta triste realidade, de registar que a capitacao
anual portuguesa em bebidas alcodlicas foi, ainda recentemente, de
109 litros, o que correspondia a um dos lugares cimeiros da capitacao
europeia.

Animadamente, porém, de salientar os seguintes consumos, em
litros per capita, verificados entre nés:

Anos de 1980 1989
| B0 ] [y e 71,85 85,0
Vinho de mesa ........ . 96.50 62,1

4. Microrganismos do leite

Embora seja, como vimos, um alimento valiosissimo, o leite pode no
entanto transformar-se num produto altamente perigoso para a saude,
em virtude de a sua composicao fazer dele um excelente meio para a
reproducdo, conservacao e transmissao de muitos e variados agentes
microbianos e suas toxinas.

Estes agentes constituem a chamada flora microbiana do leite que
pode agrupar-se em normal ou desejavel e em anormal ou indesejavel.

A flora desejavel compreende os microrganismos inofensivos para a
satide, os quais podem, além disso, ndo s6 impedir a actividade dos
outros microrganismos mas também originar fermentagoes produtoras
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de gostos e aromas agradaveis, quer no leite, quer nos produtos dele
derivados.

Na flora indesejavel ou saprofita (assim designada por se alimentar a
custa de matérias organicas existentes no meio) estao incluidos os
microrganismos que produzem fermentacoes que tornam o leite e seus
derivados improprios para o consumo podendo alguns deles, em certas
circunstancias, tornar-se patogénicos ou geradores de doencas.

Além desta flora indesejédvel, o leite pode conter também alguns
temiveis agentes patogénicos ¢ suas toxinas, 0s quais possucm a parti-
cularidade de nao provocar quaisquer alteracoes no leite e seus deri-
vados.

Dentre esses microrganismos patogénicos mais frequentemente
detectados no leite, citam-se os causadores das seguintes doengas:
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tuberculose, tifo, colera, febre de malta, febre aftosa, variola, desinte-
ria, aborto, carbunculo, difteria, poliomielite e escarlatina.

No tocante as toxinas produzidas por microrganismos, ¢ de salientar
a perniciosa «enterotoxina» da mamite estafilococica que, embora seja
destruida a 80 °C durante 30 minutos, resiste no entanto a vulgar fervu-
ra do leite e provoca, no consumidor, uma intoxicagao caracterizada
por nauseas, vomitos, diarreias e extrema prostragao, podendo mesmo
levar a morte.

Como agentes produtores deste tipo de toxinas mencionam-e o
Streptococcus pyogenes e 0 Streptococcus aureus.

Sabe-se, por outro lado, que os microrganismos possuem condigoes
optimas de desenvolvimento a diferentes niveis de temperatura, o que
levou, neste particular, a classifica-los em: psicrofilos, mesaofilos e termo-
filos.

Psicrofilos

Incluem-se neste grupo os que se desenvolvem facilmente a tempe-
raturas compreendidas entre 1 e 10°C.

Alguns destes microrganismos transformam o leite alimentar, total
ou parcialmente, numa coalhada amarelenta, de sabor mais ou menos
amargo, atribuida a sua accao enzimatica designada por «fermentagao
doce», devido a nao haver aumento de acidez. o que geralmente suce-
de em dias tempestuosos e quando os animais pastam em prados
encharcados.

Bioquimicamente, estas bactérias sao proteoliticas e lipoliticas, isto
€, atacam as proteinas e a gordura, podendo provocar o aparecimento
de cheiros e sabores anormais.

As anormalidades por vezes observadas entre nos, na tensao da cor-
rente eléctrica, sao particularmente favoraveis ao desenvolvimento des-
tes microrganismos nos tanques de refrigeracao das salas de ordenha,
onde o leite de trés ou mesmo quatro mungiduras € ali mantido, antes
de ser retirado para as fabricas ou centrais de tratamento.

A conservacao do leite a baixas temperaturas nao €, de facto, um
processo que garanta uma limitagao total da actividade microbiana por
periodos demasiado longos, pois 0os microrganismos psicréfilos conti-
nuam activos, quer no leite cru quer no leite pasteurizado em que
tenha havido contaminacoes ou a existéncia de termoduiricos.
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Mesdofilos

Fazem parte deste grupo os microrganismos que se multiplicam a
partir dos 8 °C embora as suas melhores condigoes de desenvolvimento
se situem entre os 20 e os 45 °C.

Alguns deles mantém-se inactivos a temperatura de pasteurizagao
podendo por isso entrar em actividade logo que a referida temperatura
desca 0 necessario.

Termofilos

Designam-se por este nome todos 0s microrganismos cuja tempera-
tura optima de desenvolvimento se situa acima de 45 °C, dentre os
quais se podem ainda distinguir:

- os termodiiricos, ou seja, os que sobrevivem as temperaturas de
pasteurizagao;

— Os termo-resistentes que sobrevivem, na forma de esporos, a tem-
peraturas superiores a 100°C,

Estes esporos resistem a muitas condi¢oes adversas do meio-am-
biente e ao actuarem imprevisivelmente produzem células cuja acti-
vidade deteriora o produto em que se encontram, originando cheiros
desagradaveis, espumas, gas, proteiolise, alterando ou depreciando
portanto a qualidade e as caracteristicas dos produtos acabados.

Estd mesmo provado que, nas referidas condicoes Optimas de
desenvolvimento, os microrganismos se multiplicam com extraordina-
ria rapidez, segundo uma expressao logaritmica .

Essa rapidez € tal que em cerca de 2 horas o nimero de microrga-
nismos pode evoluir das dezenas de milhar para as centenas de
milhao.

A expressao matemitica segundo a qual se multiplicam os microrganismos ¢ a
seguinte:
n=n,e’
n —nimero de células formado no tempo t
n, —nimero de células existentes no inicio da fase acelerada da multiplicagao dos
microrganismos (fase logaritmica)

T — taxa de crescimento do nimero de células na unidade de tempo
¢ — base logaritmica neperiana (= 2,718).
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Na pratica, esta multiplicagao microbiana nao ¢, porém, tao
intensa porquanto surgem sempre factores que a retardam ou a
detém parcialmente, inclusive a prépria interaccao microbiana
através do metabolismo dos grupos predominantes de microrganis-
mos.

O quadro seguinte, referido por J. Llovet, ¢ todavia bem elucidativo
do desenvolvimento microbiano observado por Reich Freudenreich em
leite cru mantido a diversas temperaturas.

Niimero de bactérias por c.c. de leite

T Temperaturas de conservacao do leite
empo
15°C 25°C 35°C
Ap6s a ordenha.......cccoviivenns 9300 9300 9300
Passadas 3 horas .... 10000 18 000 30 000
i § s 25 000 172 000 12 000 000
’ 9 5 e 46 500 1 000 000 35 000 000
S L i i | el 5700 000 577 000 000 50000 000 000

1. Llovet, «Las industrias de la leche»

Esta brevissima panoramica sobre os microrganismos deve, pois,
constituir um vivo alerta para tdo desconhecida como desprezada reali-
dade .

Efectivamente, as fontes de contaminacao microbiana do leite, sao
bastante variadas e tanto podem ocorrer durante a ordenha, a recolha,
a conservagao e o transporte, como serem devidas a falta de saude dos
animais produtores e do pessoal que executa as diversas operagoes ine-
rentes ao ciclo do leite e a falta de higienizacao nas instalagoes, no
equipamento e na utensilagem usada, nao esquecendo, naturalmente, a
presenga de antibidticos, de pesticidas, ou de alteracoes.

5. Substancias inibidoras
Designam-se por este nome as substancias de natureza quimica ou

biologica que impedem ou dificultam a actividade microbiana do leite,
pelo que, em principio, se podem considerar:

U1 Se os microbios fossem do tamanho de calhaus... tu os verias!... exclamava um
conceituado endlogo francés, para determinado formando incorrigivel ¢ distraido,
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— «vilidas», se apenas actuam sobre a flora indesejavel;
- «perniciosas» se, pelo contrario, actuam também sobre a flora
normal ou desejével.

Os principais inibidores que podem aparecer no leite sao os seguintes:

a dgua oxigenada;

os compostos clorados: as solucoes de hipoclorito e cloraminas;
0s compostos quaternarios de amdnio esterilizantes;

0 nitrato de potassio:

— 0s antibioticos.

|
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Além dos aspectos higiénicos e sanitarios para a saide humana
(imunizagao a antibiGticos e alergias, por exemplo), que advém da exis-
téncia destes residuos quimicos no leite quando ele se destina ao con-
sumo em natureza, ha a considerar os efeitos que tém nas culturas lac-
ticas aplicadas aos produtos fermentados, como o iogurte ¢ outros lei-
tes fermentados, e, de um modo especial, no queijo fabricado com leite
pasteurizado.

De todos os inibidores, os antibiéticos sao os mais preocupantes
pois estao a ser detectados com maior frequéncia.

A existéncia de antibioticos no leite pode dever-se a sua utilizacao
no tratamento de animais com infeccoes, sendo a aplicacao intramama-
ria, no tratamento das mamites, uma das principais fontes do seu apa-
recimento no leite.

Os principais antibi6ticos usados sdo: a penicilina, a estreptomicina,
as tetraciclinas, o clorofenicol e a neomicina.

O leite dos animais tratados ndao deve ser aproveitado durante o
tempo necessario a excrecao dos residuos do antibiético ministrado,
que serd tanto maior quanto mentos leite o animal produzir .

Importa também esclarecer que:

— certos microrganismos indesejaveis, particularmente os esporola-
dos, sao produtores de antibidticos e que

— mesmo algumas espécies de streptococcus lactis, produzem uma
substincia igualmente inibidora da actividade das verdadeiras cul-
turas lacticas, chamada «nisina» a que adiante se fard especial
referéncia.

A utilizacao fraudulenta de antibiéticos, como conservantes do lei-
te, reveste-se da maior gravidade dado que € a presenca desses inibi-
dores que se devem muitos dos insucessos verificados, em fabricas de
lacticinios, no fabrico de produtos fermentados, nomeadamente nos
queijos, pelo que se impde, como norma, a sua pesquisa ou deteccao
diaria.

" Segundo a crendice popular, a inutilizagio deste leite ndo deve efectuar-se pelo
fogo, o que provocaria a secagem ou interrupgdo leiteira do animal produtor desse lei-
tel...
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6. Influéncia dos alimentos

A composicao quimica do leite de cada espécie animal € directa-
mente influenciada por diversos factores de entre os quais se destaca o
da alimentacao.

Na verdade, como diz o povo: «o leite nao sai do osso mas de uma
boa ceia e almoco».

O valor qualitativo € quantitativo do leite esta, pois, obviamente, na
dependéncia da natureza ¢ da totalidade dos alimentos ingeridos pelo
animal produtor.

No entanto, embora os alimentos para animais de ha muito se
encontrem estudados e catalogados, o facto € que a sua aplicacao raci-
onal ainda nao se encontra amplamente generalizada.

O estudo urgente e aprofundado da relagao entre os diversos ali-
mentos animais disponiveis, com a qualidade do leite produzido e, par-
ticularmente, com a do queijo resultante da laboracao desse leite, nao
pode deixar de se revestir de especial interesse para o reconhecimento
da verdadeira tipicidade de um dado queijo tradicional .

(1) Apraz-nos gostosamente referir a este propésito que o Eng." Joaquim Simoes
Gongalves, no seu trabalho «O Queijo Serra da Estrela — Contributos para o Estudo de
Factores Intervenientes» encara, justamente, resultados praticos da influéncia dos
diversos tipos de pastagens na qualidade do referido queijo. 1989.
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Cabe também salientar neste momento que o leite pode adquirir
determinadas caracteristicas estranhas, através de alguns alimentos.

Segundo J. Llovet, existem certas plantas (alcachofras, fetos, etc.)
que consumidas pelas vacas em grande quantidade, comunicam ao lei-
te propriedades laxativas e vomitivas; e outras plantas venenosas (ac6-
nitos, colquicos, enforbio) podem, sem causar qualquer dano aos ani-
mais, comunicar a sua toxicidade ao leite.

Em certas regioes, empregam-se residuos industriais que, dados em
grandes quantidades. aumentam a produgao de leite das vacas, mas se
esse leite se destina ao consumo, verificam-se, com frequéncia, trans-
tornos digestivos nas criancas que o ingerem.

Por vezes, conservam-se em silos grandes quantidades desses resi-
duos industriais cujas fermentacoes originam verdadeiras toxinas que
passam ao leite e nao sao destruidas nem pela fervura nem pela esteri-
lizagao.

Importa igualmente fazer aqui referéncia a seguinte realidade:

A silagem constitui na exploracao pecudria um excelente recurso
alimentar utilizado cada vez em maior escala.

Porém, a experiéncia demonstrou que, embora todo o excremento
dos herbivoros contenha as indesejaveis bactérias esporoladas conheci-
das pela designagao de «clostridios», o certo é que, num grama de
excremento de animais, alimentados com silagem, se verificou a exis-
téncia de varios milhoes de esporos, enquanto no dos animais alimen-
tados com forragens nao ensiladas, somente foram detectados de 10 a
400,

7. Ordenha ou mungidura

Aplica-se indistintamente estes termos ao acto de espremer as tetas
das fémeas para lhes extrair o leite.

Todavia, em certas regioes, o termo mungidura aplica-se normal-
mente a extraccao do leite das vacas.

A descricao sobre a ordenha manual das ovelhas feita pelo ilustre
médico veterinario Dr. Antonio Alves da Cruz, que a seguir transcreve-
mos, € bem o espelho vivo da forma como esta operagao € geralmente
seguida.

«Os pastores e os roupeiros, que nalguns pontos costumam benzer-
-S¢ a0 iniciar este trabalho, colocam-se por detras da ovelha em posi-
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sdao curvada e, apoiando a cabeca ao lado da regiao iliaca do animal ou
tomando a posi¢cao sentada, vao recolhendo o leite no picheiro ou ferra-
da, vasilha de folha de Flandres ou de zinco, de formato cilindrico com
abertura de 40 a 50 centimetros de diametro, coberta em parte e provi-
da de um ralo grosseiro que retém as impurezas de maior tamanho.

A mungidura, feita sem qualquer cuidado de higiene, € portanto
destituida dos mais rudimentares principios de asscio. As normas ine-
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rentes ao acto sao totalmente descuradas e, na grande maioria das
vezes, até desconhecidas dos operadores.

Quase sempre se assiste & conspurcacao do leite pelas dejecgoes e
nao € raro ver um que outro pastor recorrer ao velho e inveterado
habito de cuspir nas maos (amacia e escorrega melhor, dizem eles na
sua linguagem); outros cometem a imprevidéncia de limpar as maos na
samarra das ovelhas, esta muitas vezes ensopada pela agua e nao raro
suja por fezes (aventados ou destemperados, como eles chamam aos
animais diarreicos).»

Esta ordenha manual € realizada em recintos de forma rectangular,
mais ou menos largos e compridos, designados por apriscos, localizados
proximo da queijeira ou em qualquer ponto da exploracao ou, mais fre-
quentemente, improvisados no préprio redil, estabelecido em zona a
alqueivar e até em locais ja alqueivados.

O seu transporte a queijaria depende naturalmente do local da
ordenha:

—Se este fica junto ou muito proximo, o leite € conduzido pelos
ordenhadores nos picheiros ou mesmo em cantaros.

- Se se efectua em locais muito afastados, entdo € normalmente
transportado nos cantaros, colocados em «cangalhas ou zangare-
las» sobre o dorso de animal.
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Porém, como em tempos tivemos ocasiao de observar, alguns pas-
tores e roupeiros, no desejo de evitar que, com o0 andamento irregular
do animal, as tampas dos cdntaros saltassem e o leite chegasse por
isso com parcial separaciao de gordura, introduziam neles pequenos
ramos de drvore, de giestas, de fetos e plantas herbiceas!

A fim de poder mostrar que esta inconsciente conspurcacao do leite
era justamente o que facilitava essa separagao de gordura, realizou-se
uma recolha de leite em bilhas bem cheias.

Torna-se, pois, evidente que a maioria das contaminacoes do leite
de ovelha ocorre sobretudo durante a obtencao e o transporte.

No tocante a ordenha manual das vacas, o panorama também se
nao apresenta muito mais brilhante, embora se tenham realizado cam-
panhas esclarecedoras de que, para essa ordenha se poder considerar
relativamente satisfatoria, o ordenhador tera de conscientemente aten-
der, na sua execugao, a determinadas condigoes basicas, nomeadamen-
te:

1." Observar uma cuidadosa limpeza em si proprio, nos animais e
nos respectivos alojamentos, bem como em todo o material de
ordenha e de transporte que, além da perfeita lavagem, deve ser
esterilizado e colocado de boca para baixo em local cuidadosa-
mente resguardado.

2.” Efectuar a pratica da ordenha a horas certas, em ambiente cal-
mo, limpo e abrigado, utilizando recipientes adequados e actuan-
do sem interrup¢ao e a fundo, ou seja, esgotando todo o leite
possivel do ubere.

3. Recolher a parte e inutilizar os primeiros jactos de leite, tendo o
cuidado de lavar as maos em soluto esterilizante, antes e depois
da ordenha de cada vaca a fim de se evitarem contaminacoes de
vaca para vaca.

4.” Isolar os animais suspeitos de doenca que serdao ordenhados no
final, com cuidados especiais, sendo o leite inutilizado enquanto
durar essa doenga.

5. Retirar imediatamente o leite do local da ordenha para de-
pendéncias bem limpas e sem correntes de ar onde, de imediato,
se coa ou filtra para eliminacao das impurezas, aconselhando-se
se possivel, o seu arrefecimento a 4-5°C, para impedir a multipli-
cacao dos microrganismos que tenham contaminado o leite
durante a sua extracgao.
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A reconhecida impossibilidade pratico-econémica de realizar a orde-
nha manual nas condicoes referidas, levou a criacao de maquinas orde-
nhadoras.

A «ordenha mecénica» constitui realmente o processo mais seguro
para a obtencao de leite de melhor qualidade higiénica e permite uma
economia de mao-de-obra dos 30 a 40 por cento.

Tem ainda a vantagem de néo exigir esforcos incomodos e elevados,
pelo que pode ser executada por pessoas de ambos 0s sexos e realizar-
-se no estabulo, em sala propria e até na pastagem.

A utilizacdo da referida ordenha mecanica, em Portugal, tem pre-
sentemente atingido apreciavel incremento com a montagem de salas
de ordenha, quer por iniciativa individual, quer em regime cooperativo.

No tocante aos leites de ovelha e de cabra, estao entre noés a dar-se
passos, alids e como era de desejar, bastante animadores.

% #
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Em face do que resumidamente se acaba de expor, pode afirmar-se
que, na verdade, € impossivel poder garantir-se que qualquer leite aca-
bado de ordenhar esteja apto, sem grave risco, a ser directamente con-
sumido, ou depois de transformado em produtos frescos.

8. Lavagem e esterilizacdo do material utilizado

A cuidadosa lavagem e esterilizacao do material e equipamento que
contacta com o leite tem, na verdade, de merecer sempre particular
atencao.

A «nivel artesanal ou caseiro» aconselha-se o seguinte esquema de
facil execucao:

Pré-lavagem

Procede-se primeiro a uma simples passagem por agua a temperatu-
ra ambiente a que se segue uma verdadeira pré-lavagem com escovas
ou piassabas e dgua a mesma temperatura ou ligeiramente morna,
dado que, se for muito quente, os restos de leite aderem ao material,
tornando posteriormente dificil a sua remocao.

41



Detergéncia

Esta operagao constitui a lavagem propriamente dita e deve execu-
tar-se cuidadosamente com auxilio de dgua a temperatura mais ou
menos de 45°C e de produtos detergentes adequados a natureza do
material a lavar.

De seguida, efectuam-se diversas passagens por agua simples, a

mesma temperatura, para elimina¢ao dos detritos e do detergente.

Esterilizacao

Para a sua esteriliza¢ao o material lavado ou se coloca em dgua a
ferver durante 20 minutos ou, mais comodamente, se mantém,
durante os mesmos 20 minutos, numa solucao de hipoclorito de
sodio a 10 por cento (densidade de 1,2), na propor¢ao de 25 c.c. por
10 litros de dagua ou de uma colher de sopa por 5 litros de 4gua,
igualmente fria. Esta solugao de hipoclorito é conhecida por lixivia
ou dgua de javel.

Pode igualmente utilizar-se o hipoclorito de calcio ou cloreto de cal
comercial, preparando previamente solugoes estoques a 4%. Para tan-
to, dissolvem-se 40 gramas do referido cloreto de cal por litro de dgua
que, de imediato, se filtra e conserva em frascos bem fechados.

Utiliza-se na proporc¢ao de 5 gramas de solucao para 10 litros de
agua, o que corresponde a 1 parte de cloro para 50 000 partes de dgua.

Em virtude das matérias organicas serem oxidadas pelo cloro, para
que a forca do cloro como esterilizante se nao perca, apenas interessa
submeter a esta pratica o material que efectivamente esteja bem lava-
do.

Importa também esclarecer que o cloro ataca os metais, pelo que o
hipoclorito de sédio ou a solucao de cloreto de cal, somente esta acon-
selhada para material de vidro, de ferro estanhado, de madeira, de
plastico e de aco inox.

De anotar, porém, que as solugoes cloradas a quente sao prejudi-
ciais ao aco inoxidavel.

No mercado existem igualmente solucoes esterilizantes de produtos
quaternarios de aménio, de catido activo, que sao produtos liquidos,
nao corrosivos, produzindo espuma, estaveis, pelo que as solucoes
podem ser recuperaveis.
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E 6bvio que os recipientes lavados e esterilizados nao devem ser
enxutos com panos; antes, como ja se referiu, mantidos ou coloca-
dos em local préprio, com a boca invertida e, no caso do emprego
dos referidos produtos clorados, somente devem ser utilizados
depois de ter passado pelo menos uma hora, para completa elimina-
¢ao do cloro.

A «nivel industrial», tanto a lavagem como a esterilizacao, realizam-
-se, em regra, automaticamente, em maquinas proprias, nas quais a
esterilizacao se efectua por meio do vapor de dgua.

9. Ciclo normal de utilizacao do leite

O consumo do leite tem aumentado ultimamente sob as mais varia-
das designacoes, que se podem reunir em trés grupos:

Em natureza
Conservado
Transformado

No esquema da péagina seguinte pode na verdade observar-se, glo-

balmente, esta diversificada utiliza¢do do leite a que, reconhecemos,
dever também fazer-lhe uma brevissima referéncia.
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9.1. Leite em natureza

Por leite em natureza entende-se o que € directamente consumido
ou laborado, em regra, pouco tempo depois da sua extracgao.

O consumo deste leite no estado cru, ou seja, tal qual foi extraido
do animal produtor, seria 0 mais aconselhavel para se lhe aproveitar
todo o valor nutritivo.

Porém, depois da descoberta da actividade dos agentes microbianos,
passou a aconselhar-se, como prudéncia, a ingeri-lo somente depois de
tratado pelo calor ou outra qualquer das formas mencionadas no qua-
dro atras inserido, a fim de se lhe destruir toda a flora patogénica pos-
sivel nele existente.

Este tratamento térmico do leite para consumo em natureza,
designa-se vulgarmente:

- a nivel caseiro, por «fervura»;
— anivel industrial, por pasteurizagao» ou«superpasteurizagao».

A «fervura do leite» quando limitada, como por vezes sucede, ao
chamado arrufe ou subida rapida no fervedor, nao consegue aquele
objectivo embora nesse momento atinja cerca de 80°C, sendo esta falsa
fervura atribuida a viscosidade natural do leite, aliada a presenga de
alguns gases.
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Efectivamente, a fervura realiza-se a volta dos 105°C, um pouco
depois do leite ter acalmado ou descido no fervedor.

De esclarecer também que a forma como o leite é geralmente fervi-
do, embora comoda, ocasiona grande alteracao nos seus constituintes
com perda de quantidades aprecidveis de alguns deles. Além disso, o
leite adquire o nem sempre tolerado «gosto a cozido» e, se a fervura se
torna prolongada, verifica-se a caramelizacao da lactose e a destruicao
das enzimas e das vitaminas, tornando-se assim mais indigesto. Este
gosto a cozido comega a observar-se a temperaturas superiores a 85°C,
e as respeitantes a destruicao das principais enzimas encontram-se no
quadro atras inserido.

Sabe-se, por outro lado, que a superficie do leite fervido se forma
uma pelicula, constituida por gordura e proteina, que em regra se des-
perdica e, nas paredes do fervedor, nota-se a formacao de um depoésito
de proteinas e sais minerais que igualmente se nao aproveita e ¢ de
dificil remocao.

Os valores destas perdas foram estimados em:

— 20 por cento da gordura, e

— 14 por cento das proteinas e sais minerais.

Deste modo, pode realmente afirmar-se que:
«Leite fervido ¢é leite empobrecido»

Por tal facto, em principio nao recomendamos a fervura do leite,
aconselhando antes o seu aquecimento a 73-75°C seguido de imediato
e rapido arrefecimento a temperatura desejada ou a mais baixa possi-
vel, pela introducao, por exemplo, do recipiente em sucessivas aguas
frias, mantendo porém o leite, durante toda a operacdo, em continuo
movimento lento, de baixo para cima.

Para quem nao possua termémetro, esclarece-se que, nesta «pasteu-
rizacao caseira», o leite atinge os referidos 73-75°C quando se observa
uma apreciavel formacao de espuma e de vapor de dgua, podendo mes-
mo ser ja utilizado logo que as maos suportem bem o calor da vasilha,
momento esse que corresponde sensivelmente a 40-45°C.

Baseada num dos processos de pasteurizacao industrial, introduzi-
mos esta pratica caseira nos esquemas de fabrico de iogurte e de queijo
fresco de leite de vaca, que em tempos elaboramos para divulgacao e
que se inserem em anexo.
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Na falta de frigorifico € naturalmente de aconselhar, como mal
necessario, submeter o leite a uma «cuidadosa fervura» para o que, de
igual modo, se manterd em continuo movimento lento, durante o seu
aquecimento seguido do indispensavel e rapido arrefecimento a tem-
peratura desejada ou a mais baixa possivel, ap6s o que se utiliza ou se
conscrva cm local o mais fresco de que se disponha, depois de conve-
nientemente resguardado.

No tocante a «pasteurizacao industrial», diremos que ela se realiza
actualmente em aparelhagem automatizada, onde o leite € rapidamen-
te aquecido a determinados valores de temperatura e seguidamente
arrefecido a cerca de 4°C.

Mediante este tratamento térmico, a que oportunamente se voltara
a fazer referéncia, obtém-se uma total eliminacao da flora patogénica e
admite-se também, em resumo:

— que 0.5 a 5 por cento da restante flora, incluindo a desejavel, isto
¢, a acidificante, produtora do acido lactico, nao € destruida pelo
que se recomenda manter o leite pasteurizado a temperatura
maxima de 10°C até ao momento do seu consumo. Alids, nas
embalagens do chamado «leite do dia», encontra-se bem destaca-
da a expressao CONSERVAR NO FRIO, que passa despercebida
para muitas pessoas;

— e que o leite nao sofre aprecidveis alteracoes ¢ perdas de nutri-
entes, nem adquire o gosto a cozido, aconselhando-se no
entanto a adicao de vitamina C, quando destinado a lactantes
para o que se pode recorrer a sumo de limao, de toranja, ou de
laranja.

Em face do exposto, importa esclarecer que este «leite do dia» ape-
nas deve ser directamente utilizado se a temperatura a que esteve
exposto desde a saida da central pasteurizadora até a sua aquisicao,
tenha sido de facto inferior aos 10°C. Se tal nao suceder, € sempre de
realizar a mencionada «pasteurizacao caseira» em virtude de uma pos-
sivel eventual entrada em actividade daqueles 0,5-5 por cento da flora
microbiana que nao foi destruida.

A actividade da supramencionada flora desejavel, diminui, justa-
mente, por volta dos 10°C e quase que paralisa cerca dos 2 a 3°C.
Existem, todavia, alguns microrganismos proteoliticos que, como ja se
mencionou, s¢ mantém em actividade a 0°C.,
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Por isso, a conservacao do leite cru pelo frio, somente se pode
tornar eficaz para leites rigorosamente limpos e saos, porquanto
microrganismos ha que sobrevivem mesmo as temperaturas do cha-
mado ar liquido (-182 a —190°C) embora, a maioria, sejam destrui-
dos de —-10 a -15°C.

De registar por outro lado e a propdsito, que a congelagao lenta
do leite provoca nele algumas transformacoes fisico-quimicas, em vir-
tude de a referida congelacao dos seus diversos elementos nao ser
simultanea.

Tal facto, levou a descoberta do processo de congelacao ultra-
-rapido (quick-freezing), em que esta se efectua sobre uma fina camada
de leite.
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9.2. Leite conservado

Designa-se por leite conservado o que pode ser consumido passado
algum tempo, mesmo que as embalagens se mantenham a temperatura
ambiente.

Englobam-se neste grupo, cuja preparacgio apenas se realiza a nivel
industrial, os seguintes leites, considerados teoricamente isentos de
microrganismos activos:

Ultrapasteurizado
Concentrado
Dessecado ou em po

O leite «ultrapasteurizado», conhecido vulgarmente por «longa
vida» € obtido a partir de leite inteiro, normalizado, ou desnatado,
mediante o seu aquecimento pelo recente processo continuo, designado
pela sigla UH'T (Ultra High Temperature — Ultra Alta ‘Temperatura)
que se efectua a 135-150°C, durante 2 a 4 segundos).

O valor nutritivo do leite nao € alterado e 0 mesmo mantém um
sabor delicado e agradavel, durante 8 semanas.

O leite «concentrado», € obtido a partir de leite pasteurizado ou de lei-
te ultrapasteurizado, a que se retira parte da dgua de constituicao e €
vendido com os nomes de:
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- leite «condensado ou com agucar», obtido de leite pasteurizado,
cujo volume fica reduzido em mais de metade e a que se adiciona
aclicar como conservante ou bacteriostatico;

- leite «evaporado ou sem actcar», obtido de leite ultrapasteuriza-
do, homogeneizado, com reducao do seu volume em cerca de
metade ou, preferivelmente, até se obter, neste produto, 7 por
cento de agua e 30 por cento de extracto seco.

O leite «dessecado ou em p6» resulta da eliminacao da agua de
constituicdo do leite inteiro, normalizado, ou desnatado, até 2 a 4 por
cento, e pode classificar-se de:

— «normal ou correnter, 0 que exige certos cuidados para uma per-
feita reconstituigao;

— «instantaneo», o que, como o0 nome indica, € de imediata recons-
tituicao;

— «liofilizado», 0 que se obtém pelo moderno processo de lofiliza-
¢ao que, por ser bastante oneroso, apenas tem sido aplicado em
bancos de leite de mulher, e se destina por isso a criancas débeis
ou prematuras.

Neste processo, a dgua de constituicao do leite € eliminada me-
diante a sublimacao dos cristais de leite congelado.

Na utilizacao dos leites concentrados e em p6, devem seguir-se rigo-
rosamente as instru¢oes mencionadas nas embalagens, e ter os devidos
cuidados higiénicos durante a sua manipulagéo.

9.3. Leite transformado

Os diversos alimentos em que, comercialmente, o leite tem sido
transformado, podem reunir-se em dois grupos:

O primeiro, constituido pelos que, em regra, apenas se obtém in-
dustrialmente, como:

as farinhas lacteas
os leites aromatizados
os sorvetes e gelados,

O segundo, formado pelos que ainda se fabricam a nivel artesanal
Ou caseiro, como:
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os leites fermentados
a manteiga
0 queijo.

Quanto aos do primeiro grupo, limitamo-nos a recomendar o que se
disse relativamente aos leites concentrados e em pod, ou seja, os maio-
res cuidados higiénicos na sua manipulacdo e o rigoroso cumprimento
das instrucoes mencionadas nas embalagens.

No tocante aos do segundo grupo, apenas nos referiremos aos leites
fermentados ¢ a manteiga, dado que o queijo constitui o objecto princi-
pal deste trabalho.

Leites fermentados

Os leites fermentados sao vérios € possuem caracteristicas e aroma
muito particulares, resultantes do trabalho de micorganismos especifi-
cos, que se incorporam no leite, em que predominam: estreptococos,
lactobacilos e leveduras.

Como mais conhecidos entre nés, temos: o iogurte € o kefir.

O iogurte € o produto resultante da transformacao do leite numa
coalhada pastosa, de mediana consisténcia, homogénea, e de leve sabor
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acido. Origindrio dos paises balcanicos e da regidao caucasica, prepara-
do principalmente com leite de ovelha, encontra-se muito vulgarizado
em Portugal, a partir do leite de vaca.

Além de se utilizar no seu fabrico leite simples, inteiro, normaliza-
do, ou desnatado, prepara-se igualmente com a adicao de leite em po,
chocolate, acticar, café e, sobretudo, de esséncias de diversa natureza.

Em virias regioes da Europa, Asia e Africa, o seu fabrico constitui
uma milendria tradicdo, entrando também na sua preparagao os leites
de cabra e de bufala.

Importa, todavia, nao esquecer que este produto pode sem diavida
ocasionar a transmissdo de doengas, se o fabricante for menos honesto
ou cuidadoso.

A quem ji produz ou deseja produzir iogurte em casa, recomenda-se
pois a indispensavel «pasteurizacao caseira» e os maiores cuidados higié-
nicos durante a laboracdo recomendada na «receita» da sua iogurteira.

Convém, no entanto, esclarecer que, antes de se utilizar ou consu-
mir, todo o iogurte deve ser submetido a uma cuidadosa observacao
visual e olfactiva, rejeitando o que, embora dentro da validade, apre-
sente bolhas de ar, fendas, ou determinado cheiro anormal, e devendo-
-se, por outro lado, retirar sempre a camada superior de qualquer
embalagem. porquanto pode eventualmente estar infectada.

O «kefir», ¢ uma bebida origindria do Caucaso, preparada com leite
de cabra, de ovelha ou de vaca, inteiro ou desnatado, cuja fermentagao
especifica, alids pouco intensa, transforma a lactose em 4cido lactico
(1%), em alcool (0,8 a 1%) e em gas carboénico, originando uma coagu-
lacao muito pouco firme. Obtém-se assim um produto branco, esponjo-
s0, de consisténcia mais ou menos cremosa, com cheiro e sabor agrada-
veis e de facil digestao ",

Possui, tal como o iogurte, um limitado periodo de conservacao,
tendo ja sido fabricado em Portugal.

Os povos das estepes da Russia meridional ¢ da Sibéria ocidental,
preparam com leite de égua, camela, burra e cabra, uma bebida andlo-
ga ao kefir mas mais alcodlica, podendo ir a 3%, muito espumosa e
picante, chamada «kumis».

(1} Relativamente a digestao do leite e do kefir, o Dr. Agencio Cecilia refere que:
250 gramas de leite puro e fresco, permanecem no estomago 7,30 horas. Igual porgao
de leite transformado em kefir, € digerida no fim de 4,30 horas, mas se esse leite for
desnatado, a permanéncia do kefir no estobmago & apenas de 3,30 horas.
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Manteiga

A designacao de «manteiga» apenas deve aplicar-se ao produto
resultante da concentragao da gordura do leite, na qual se encontra,
finamente repartida, determinada percentagem de humidade.

Anote-se porém que, entre nos, pela simples designacao de mantei-
ga, se entende que a mesma € de vaca.

Por tal facto foi legislado que as restantes manteigas devem ser sem-
pre referenciadas com a indicacdo da natureza do leite de que provém:
«manteiga de ovelha», «manteiga de cabra».

O consumo deste produto na alimentacédo humana somente se generali-
zou e desenvolveu durante o século passado. Até entao, destinava-se, prin-
cipalmente, para os sacrificios e oferendas aos deuses, na confecgao de cos-
méticos, unguentos e cremes para maquilhagem e, sobretudo, em farmacia.

Primitivamente, obtinha-se a manteiga mediante a batedura ou agi-
tacao directa do leite, pratica que ainda nao ha muitos anos se verifica-
va no Norte de Portugal.

Tempos depois, passou a fabricar-se pela batedura da chamada
«nata» ou camada de gordura que se recolhia a superficie do leite em
repouso, como oportunamente ji se referiu.

Presentemente, produz-se a manteiga com o0 auxilio de maquinaria
propria, tanto a nivel artesanal como industrial, havendo mesmo insta-
lagoes industriais para a sua producao continua.

Dai a existéncia de dois tipos de manteiga:

— um, a partir de natas frescas ou doces;

— 0 outro, mediante natas fermentadas ou maduras, cuja laboragao
compreende diversas operagoes, as quais devem ser executadas
segundo criteriosas técnicas, que se encontram explanadas no
seguinte esquema relativo ao ciclo normal do leite para o fabrico
de manteiga:

Pela desnatagem obtém-se a «nata», € esta mais nao € que um leite
em que se concentrou a maior parte da gordura do leite inteiro, para
valores, em regra, de 30 a 35 por cento, resultando, concomitantemen-
te, desta operagao, o chamado «leite desnatado» que em principio, nao
deve conter mais de meio por cento de gordura.

A «pasteurizacao das natas» constitui, pelos motivos oportunamen-
te expostos, uma operagao absolutamente necessaria, sendo relativa-
mente recente a sua utilizacao entre nos.
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DESNATAGEM

NATA Leite desnatado

Pasteuriza¢iao, maturacao e batedura
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Com a «maturagao ou fermentacao das natas» prentende-se, quan-
do bem conduzida, atingir dois importantes objectivos:

— fornecer & manteiga o cheiro e sabor caracteristicos;
— aumentar o seu rendimento.

A «batedura das natas», desdobra-se em «manteiga» e em «leitelho»,
cuja gordura nao deve, tecnicamente, acusar mais de 0,4 por cento.

Para o fabrico da manteiga se dar por concluido, resta ainda realizar
as operacoes de lavagem, salga e malaxagem.

A «lavagem da manteiga», tem por fim eliminar-lhe 0 maximo pos-
sivel do leitelho ndo escoado apds a batedura das natas. A dgua da
lavagem deve, porém, ser quimica e bacteriologicamente pura .

A «salga», ndo constitui uma operacao obrigatéria do fabrico, dado
que também se comercializa manteiga sem sal. De resto, Portugal € dos
poucos paises que a praticam e a mesma realiza-se conjuntamente com

(1) Segundo B. Ramires. «as aguas ferruginosas e as calcdrias nao convém: alteram
o sabor delicado da manteiga e saponificam uma parte da matéria gorda, predispondo-
-a a rancificacao. As melhores sao as de origem granitica».
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a «malaxagem», cuja verdadeira finalidade consiste na distribuicao uni-
forme, pela manteiga, da totalidade da dgua admitida por lei. ®

Além da manteiga sem sal fabrica-se em certos paises manteiga sem
humidade, destinada a exportacao, o que, na verdade, reduz em muito
o custo do seu transporte uma vez que, no pais importador, lhe pode
ser incorporada a percentagem de dgua legalmente admitida nesse
pais.

De referir também que a manteiga perde qualidades gustativas e
digestivas, quando fundida a 80°C e, no caso de ser superaquecida ou
queimada, torna-se mesmo indigesta devido a formacao de uma subs-
tancia irritante chamada «acroleina».

Rendimento teérico em manteiga de 100 kg de leite

Gordura do leite Nata Manteiga Leite para kg
manle:gn
2.5 8,18 2.96 33,73
3 9,84 3,56 22,01
3.5 11,51 4,17 23.95
4 13,18 4,78 20,92
45 14.85 5.38 18.57
5 16,52 5,99 16,69
5.5 18,19 6,59 15.16
6 19,86 7.20 13,88
G2 21,53 7,80 12,81
7 23,20 8.41 11,89
7.5 24.87 9,01 11,09
8 26,54 9,62 10,39
8,5 28,21 10,22 9,77
9 29.88 10,83 9.23
9.5 31.55 11,43 874
10 33,22 12,04 8.30
10,5 34,89 12,64 7.90
11 36,56 13,25 7.54
11,5 38,23 13,85 7.21
12 38,89 14,46 6.91

(1) Para natas de 30%, de leite desnatado de 0,05%, leitelho de 0.4% e manteiga de
82% de gordura

(2) Importa nao esquecer que o sal apenas se dissolve na dgua da manteiga, pelo
que, s¢ a determinada manteiga com 15 por cento de dgua lhe forem aplicados 2,5 por
cento de sal, a percentagem deste sal relativamente a referida dgua sera de

100 x 2,5:15 = 16,6
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Material para obtencio e batedura da nata, a nivel caseiro

Batedeira manual

57



Malaxador manual, tipo caseiro

Batedor — malaxador, tipo industrial



CAPITULO II

NOCOES BASICAS
SOBRE O FABRICO RACIONAL DE QUELJO

1. Consideracoes gerais

Entende-se normalmente por queijo, o produto alimentar resultante da
transformacao do leite numa massa semi-sélida que, convenientemente
trabalhada, pode ser consumida em fresco, depois de curada ou no estado
de fundida .

Desconhece-se ao certo a data do inicio da sua fabricacao. Ela mar-
ca, porém, uma das maiores, mais remotas e ateis conquistas do
homem porquanto, durante muitos séculos, o queijo foi a Gnica forma
de conservagao dos principais constituintes do leite.

Tem-se, no entanto, conhecimento de que, segundo a Dr." Maria Jo-
sé de Moura Santos, da Faculdade de Letras de Coimbra:

— «se fabricava queijo no Império Antigo dos Egipcios (3.° milénio a.C.),
porque figura em listas de oferendas funerarias dessa época;

- na leitaria do palacio de Mari (igualmente do 3.° milénio) foram
encontradas bastantes formas de queijo;

- no 2.” milénio a.C. também os Hititas faziam queijo e o incluiam,
ao lado do pao, entre as oblacoes rituais;

— a observa¢ao arqueoldgica atribui 2000 anos a um queijo fossiliza-
do encontrado na Sibéria;

— a mais antiga referéncia escrita sobre o queijo, julga-se ter sido a
que Samuel fez na Biblia (século vii a.C.).»

(1 A nata e o leitelho frescos, simples ou de mistura, podem igualmente ser
utilizados no fabrico de queijo.
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Proximo de Jerusalém, havia o vale dos Queijeiros, e existe a infor-
macao de que «cinco séculos a.C. a Sicilia exportava queijo para a
Grécia, sobretudo para Atenas».

Sobre o seu aparecimento, refere a tradi¢ao que um pastor, ao
partir em demanda de pastagens, deixara, na sua caverna, leite num
odre. Dias depois, ao verificar, surpreendido que, em vez de leite,
saia dele um liquido esverdeado, abre o odre e depara com uma sabo-
rosa massa branca, levemente dcida, que veio a designar-se por coa-
lhada e que bem depressa foi incluida na alimentagao daquele tempo.

Posteriormente, ao observar que fenémeno parecido se passava no
estomago dos borregos e dos cabritos em periodo de amamentacao,
utiliza esses estomagos e obtém uma coalhada de sabor adocicado que
coloca em moldes (cinchos), onde a submete ou nao a uma espremedu-
ra mais ou menos intensa.

Uma outra lenda conta que o queijo «foi feito pela primeira vez por
um arabe que, para uma viagem através do deserto, colocou leite numa
bolsa feita com o estdbmago de carneiro. Com o calor do sol, o coalho
das paredes do estdbmago coagulou o leite, separando-se este em coa-
lhada e em soro».

Assim terd aparecido o queijo que, além de apresentar qualidades
agradaveis de sabor, possui a vantagem de reduzir em muito o volume
do leite de que provém.

Durante muitos anos o consumo deste queijo fresco passou, entao, a
competir com o do leite e da coalhada.

Refere ainda a tradicao, que novo acaso veio, entretanto, revolucio-
nar esta rudimentar inddstria queijeira. Outro pastor, esquecera-se de
um queijo fresco no seu abrigo e, ao regressar tempos depois, verificou
que 0 mesmo se encontrava com aspecto ¢ paladar totalmente diferen-
tes.

Estava descoberto o queijo curado!...

# * #*®

Durante varios séculos, a producao queijeira era muito reduzida e
limitava-se geralmente ao consumo local, facto que ainda nao ha mui-
tos anos se observava em diversas regioes do Pais, por distantes e isola-
das dos centros consumidores.

O movimento cientifico iniciado no dltimo quartel do século passa-
do veio, naturalmente, por em evidéncia a possibilidade de industriali-
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zacao de todos os queijos, criando-se com a palavra grega «tiro», que
significa «queijo», 0 termo «tirotecnia» para exprimir: ciéncia queijei-
ra, fabrico racional de queijos ou queijaria racional .

No entanto, s6 depois da guerra de 1914-18 é que, praticamente, se
verifica o inicio desta industrializacao que, no comeco da segunda
guerra mundial, atinge ja um extraordinario e progressivo aper-
feicoamento tecnolégico, orientado no sentido da maxima auto-
matizacao possivel.

O valor nutritivo do queijo € manifestamente superior ao dos ovos e
da carne de vaca como se pode observar pelo quadro seguinte:

‘ QUE[JOS. CARNE
Tipo Serra Tipo
CARACTERISTICAS Castelo Branco | | OVOS | DE
Salga no
Leite | Queijo | Fresco | Picante Ve rae

Humidade 2535 | 4045 | 41,14 | 302 | 3933 | 337 | 619
Gtk em natureza é, 33,04 | 2829 | 2637 | 392 | 2558 | 105 | 185
em matéria seca & 4425 | 4750 | 4480 | 56,16 | 42,16 | 1583 | 485
Proteina § 3394 | 2635 | 2625 | 224 | 2534 | 148 | 186
Cinzas S | 667 | 490 | 445 | 757 | 435 | 10 1,0
Calorias por 100 gramas 4331 13600 |3423 |4424 |[331,5 | 1537 | 2409

O queijo seco ou curado € tido, por outro lado, como dez vezes mais
concentrado, mais digestivo e mais saboroso que o préprio leite de que
provém e, embora deva normalmente estar isento de hidratos de car-
bono, pode considerar-se um alimento completo se, por exemplo, for
consumido com pao.

Fabricar queijo nao ¢ tarefa dificil. Alids, existem no Mundo varia-
dissimas formas de o produzir.

() A defini¢do do termo técnico «tirotecnia», marca auséncia nos diciondrios e
enciclopédias que consultimos, embora venha ji referida numa das Teses do
Congresso de Leitaria de 1905.
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Porém, a obtencao de queijos tipicamente uniformes, saudaveis,
saborosos e rentdveis, ndo € tao facil como a primeira vista parece e
muitas pessoas pensam.

Na verdade, para se atingirem estes objectivos, torna-se necessario:

— dispor apenas de leite fresco e higiénico, de cada ordenha, bem
como de coalho, sal e quaisquer outras matérias aditivas igual-
mente puras;

— possuir, em instalacées adequadas, o material e equipamento
indispensavel ao fabrico, cura, conservacao e embalagem, devida-
mente higienizado e ordenado ou disposto segundo o fim ou fins a
que se destina;

— ter conscienciosa experiéncia, para uma perfeita e oportuna exe-
cucao de todas as operagoes de fabrico, maturacao ou cura, bem
como as de conservacgao e de embalagem.

Assim, facilmente se compreende que s a muita experiéncia, dedica-
¢ao e condigoes favoraveis, tém permitido a nossa inddstria caseira obter
queijos curados possuidores de tais excelentes qualidades de sabor ¢ aro-
ma que, tal como sucedeu com o vinho do Porto, fazem deles verdadei-
ros padroes nacionais, com justificado orgulho para quem os fabrica e
manifesta euforia para quem lhes cabe em sorte saborea-los.

De recordar a este propdsito, a natural satisfacao que, ja em 1941,
sentimos, ao ouvir afirmar a um experimentado tirotecnolégico italia-
no, que o nosso verdadeiro queijo Serra se podia considerar um dos
melhores do Mundo.

Note-se, porém, que apenas em determinado e curto periodo do
ano €, na verdade, possivel observar as condicoes naturais favoraveis
que permitem obter esses saborosos queijos, mediante leite que prove-
nha de animais em bom estado de satide e seja laborado pouco tempo
depois de ordenhado.

Efectivamente, hd muito que se tem dito e escrito mas pouco consi-
derado, que os leites colesterais, os do fim da lactacao e os de animais
idosos ou medicamentados, sao altamente adversos ao bom desenvolvi-
mento da flora lactica e, consequentemente, a obtencao de queijos de
qualidade a partir de leite cru, sucedendo outro tanto com a laboracéo
de leites mantidos, apGs a ordenha, durante varias horas, a temperatu-
ra ambiente.

Por isso € que o oportuno tratamento térmico do leite, seguido do
seu imediato arrefecimento a temperatura de coagulagao ¢ da adicao
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de culturas seleccionadas proprias, passou a impor-se em tirotecnia
como um verdadeiro mal necessario.

De facto, o Dr. Carlos Compairé Fernandez refere: «todas as doen-
cas dos animais transmissiveis ao homem através do leite cru, podem
ser também transmitidas pelos queijos, salvo se o leite utilizado no seu
fabrico tenha sofrido uma perfeita higienizacao por pasteurizagao».

Alids, sO assim tem sido industrialmente vidvel obter queijos, em
quantidade e qualidade, relativamente uniformes, e evitar que 0s mes-
mos, sobretudo os frescos, possam ser transmissores de graves doencas
para o homem.

Torna-se evidente que comer queijo fresco fabricado com leite cru,
equivale, por assim dizer, a beber leite nesse estado.

Deste modo, dado que normalmente se nao ingere leite cru e o con-
sumo de queijo fresco obtido com esse leite, de ha muito entrou nos
nossos habitos, lamentavelmente mantidos depois da sua proibicao
legal em 1984, € l6gico poder afirmar-se que a disseminagao de vérias e
perigosas doencas se pode atribuir, em grande parte, ao mencionado
queijo fresco.

Nos Estados Unidos, por exemplo, segundo A. Behemer, a Estacao
Experimental de Geneva, N. Y., detectou doze epidemias de febre
tiféide, com 2000 casos, atribuidos exclusivamente a ingestao de queijo
fresco proveniente de leite cru.

Por estas ¢ outras ocorréncias, a lei americana proibiu a comer-
cializacao de quaisquer produtos lacteos que nao sejam produzidos a
partir de leite pasteurizado.

Em Portugal, é por demais conhecida a lamentével frequéncia, em
certas zonas, de casos de brucelose ou febre de malta, de cujos nefas-
tos efeitos nos da conta o Dr. Ramiro da Fonseca, em interessante
artigo ja publicado no «Diario de Noticias» de 5/7/1973, no qual reco-
menda peremptoriamente: «Nao coma queijo fresco se nao souber
que aquelas alvuras frescas, trémulas, convidativas, tém de facto a
pureza que parecem simbolizar. Por outras palavras, coma-o s6 quan-
do tiver a certeza de que nao esta contaminado. Por outras palavras:
nao o coma.»

Curiosamente, ja em 1908, uma publicacao técnica portuguesa
esclarecia que no queijo:

— 0 bacilo da célera, sucumbe apos um dia de fabrico;
— 0 bacilo do tifo, conserva a sua vitalidade durante 3 dias;
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— 0 bacilo da tuberculose mantém-se vivo durante 15 dias ";
— o0 bacilo da brucelose, somente perde a sua actividade no queijo
curado.

Foi a leitura do citado artigo do Dr. Ramiro da Fonseca, transcrito
em anexo, que veio a motivar em nos:

—a elaboracao e divulgacao pratica da «higiénica norma de fabrico
de queijo fresco de vaca», igualmente inserida em anexo, de facil
execugao caseira e adaptavel aos leites de cabra e de ovelha, sim-
ples ou de mistura, entre si, ou com o de vaca,

—e o desejo de redigir um trabalho marcadamente pratico, nas ver-
tentes informativa e formativa, para a necessdria e imperiosa des-
mistificacao de antigos perniciosos conceitos de que ainda lamen-
tavelmente enferma a nossa industria queijeira tradicional.

Constitui também viva realidade, o facto de, industrialmente:

—se dispor ja de meios técnicos que permitem, com certa garantia, a
producédo uniforme de queijos saudaveis,

— ¢ de outro tanto ainda nao suceder, no tocante as caracteristicas
organolépticas de sabor e aroma, relativamente as «dos bons pro-
dutos caseiros feitos com leite cru» %,

Essas excelentes qualidades verificadas em alguns queijos regionais,
sao naturalmente devidas a actividade de «microrganismos especificos»
existentes no referido leite cru de cada regiao, cujo tao complexo como
paciente estudo, com vista a sua utilizacao tecnoldgica, alids ja tentada
para o queijo da Serra da Estrela, deve «sem demora» ser encarado de
frente e em forca, como tinico meio que se nos afigura capaz de permi-
tir uniformizar aquelas caracteristicas que definiram e impuseram esses
produtos caseiros.

Enquanto esse objectivo nao for alcancado tem de, infelizmente, aceitar-
-se, para a industria caseira, a utilizacao de leite cru, mas apenas para o
fabrico de queijo curado. Todavia, para se lhe conseguir a desejada relativa

() Porém, como refere o Dr, Carlos Compairé Fernandes, «a persisténcia dos
bacilos da tuberculose no queijo, varia muito com as condigoes de preparagao. Assim,
Caltier, encontrou bacilos vivos passados 74 dias; Harrison, depois de 33 dias no queijo
Emmental e de 64 dias no Cheddar; Mohler ¢ outros, dao os seguintes resultados:
Emmental 5 a 20 dias: Gruyére 20 a 30 dias; Tilait 235 a 260 dias; Camembert 50 dias».

(2) Ver adiante, «Seleccao e limpeza do leites.
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uniformidade, pensamos que isso s6 € possivel, mediante a utilizagao, como
ja se referiu, de leite normal, muito fresco, e de uma cuidadosa execucao,
em locais adequados, de praticas técnico-higiénicas de reconhecida eficécia,
as quais continuaremos a evidenciar no presente trabalho.

# #*
*

O ciclo normal do leite para queijo, encontra-se representado no
seguinte esquema:

Preparacdo do leite em tina

Formagao e trabalho da coalhada

I

/\

QUENO SORO
Salga Ver Cap. H1-7
Consumo Maturagao
Consumo
|
1
Fusdo e
embalagem
Consumo
Queijos obtidos
FRESCOS | |CURADOS | |[FUNDIDOS

A salga directa no queijo pode. como adiante se vera, ser substitui-
da, no todo ou em parte, quer durante a preparagao do leite em tina,
quer durante o trabalho da coalhada.
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2. Tipos de queijo

Até 1969, tinham-se ja detectado no mundo 400 variedades de quei-
jo designadas por mais de 800 nomes.

Tomando, porém, como base de classificacao as respectivas caracte-
risticas organolépticas e estruturais, desprezando modificacoes pouco
significativas, as diversas variedades de queijo podem reduzir-se a 18
tipos ou classes diferentes.

Por outro lado, abstraindo as designacoes correspondentes as re-
gioes e espécies animais donde provém o leite, estes 18 tipos de queijo
podem agrupar-se do seguinte modo:

1) Quanto a matéria-prima, estreme ou de mistura, os fabricados:
— Com leite inteiro, normalizado ou desnatado
— Com nata
— Com leitelho.

2) Quanto a preparacao do leite em tina:
— No estado de cru
— Depois de convenientemente pasteurizado, cujos produtos sao,
em principio, os verdadeiramente aceites pela queijaria racional.
3) Quanto ao tipo de coagulacao:
— De coagulacio acentuadamente édcida ou lactica

— De coagulag¢ao nitidamente enzimatica
- De coagulacao mista.
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4) Quanto a0 consumo:

— Frescos, verdes ou crus, 0s que se consomem pouco tempo
depois de fabricados

— Secos ou curados, os que se consomem depois de submetidos a
chamada maturagdo ou cura, por um periodo mais ou menos
longo

— Fundidos, ou que resultam de fusao de massas de queijo fresco
e curado, simples ou de mistura e com ou sem a adicao de géne-
ros alimenticios diferentes do queijo.

5) Quanto a percentagem de gordura no residuo seco, segundo a
Portaria 73/90, de 1 de Fevereiro "'

— Muito gordos ou extragordos, os que contém mais de 60%.

— Gordos, os que contém de 45 a 60%.

- Meio gordos, os que contém de 25 a 45%.

— Pouco gordos, os que contém de 10 a 25%.

- Magros, 0s que contém, no maximo, 10%.

6) Quanto a sua consisténcia, em funcao da percentagem de humi-
dade no residuo seco isento de gordura, conforme a citada Portaria
73/90:

— Da pasta mole, os que contém mais de 67% e se designam vulgar-
mente por amanteigados, cremosos ou de barrar, pelo que se
podem estender facilmente no pao, como € o caso de certos quei-
jos fundidos e de alguns frescos ou em cura, nomeadamente o
nosso Serra.

(1 Artur Cardoso Pereira. na obra adiante mencionada, informa que «Herz classifi-
ca os queijos, pelo que respeita 4 relacao entre a gordura e a substancia seca isenta de
gordura, em cinco grupos:

- Queijos muito gordos ou de creme, em que uma parte de gordura corresponde a

(0,67 parte de substancia isenta de gordura.

— Queijos inteiramente gordos, em que esta relagao € de | para (,67 até 1,25,

- Os gordurosos, em que a relacio é de 1 para 1,25 até 2.0.

— Meio gordos, com uma relacao de 1 para 2 até 3, e finalmente:

— Os magros, em que esta relacao € de 1 para mais de 3.

Conhecidas as percentagens de humidade (H) e de gordura (G) de determinado
queijo, esta relagao (R), pode rapidamente calcular-se pela seguinte formula:
R=100-H-G
G
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- De pasta semimole. os que contém de 61% a 69% e apresentam-
-se a0 corte com uma consisténcia bastante macia e que permite
ainda estendé-la no pao. Consideram-se dentro desta designacao
os seguintes tipos de queijo, em dada fase de cura: Port-Salut; Bel
Paese, Camembert, Fiore de Latte, Serra da Estrela, etc.

- De pasta semidura, os que contém de 54% a 63%. Também desig-
nados por queijos assentes em virtude de se poderem cortar facil-
mente em fatias muito finas. Pensamos ser nesta fase o queijo
Serra atinge a sua mais viva tipicidade;

- De pasta dura, os que contém de 49% a 56%, apresentam uma
acentuada resisténcia ao corte. Citam-se, por exemplo, os queijos
Gruyere, Emmental, Cheddar e o Serra;

— Extraduros, os que possuem, no maximo, 51%. Dada a sua elevada
dureza sao designados por queijos de ralar, normalmente destinados
para uso culindrio, tais como: 0 Parmesao ou Grana, o Cacciocavallo,
o Provalone, etc. Com o nosso Serra, atingida esta fase de dureza,
obtém-se, igualmente, um excelente queijo para ralar.
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3. Principais trabalhos de queijaria

Cada tipo de queijo tem, no tocante a certos pormenores, um ou
outro modo especial de fabrico, quer este seja artesanal ou caseiro,
quer industrial,

Todavia, muitas das operacoes fabris e de cura, sao comuns a todos
eles e podem assim resumir-se:

— Preparacao do leite em tina.

- Coagulacao ou obtencao da coalhada.

— Trabalho da coalhada.

— Salga.

— Maturacao ou cura.

— Conservacao e preparacao para a venda.

3.1. Preparacao do leite em tina

Em «queijaria industrial», designa-se por tina ou cuba de coagula-
¢ao, o recipiente destinado a receber o leite que vai ser transformado
em queijo.
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L

Tina de coagulagao industrial com equipamento de agitacao

Construidas actualmente em aco inoxidavel, com diversos formatos,
possuem paredes duplas entre as quais pode circular o vapor e a dgua
quente ou fria, com vista a regular a temperatura do leite e da coalhada,
ou permitir mesmo o tratamento térmico do leite (pasteurizagao lenta).

Preparar o leite em tina € pois coloca-lo em condicoes de receber o
agente coagulante, de acordo com o tipo de queijo a fabricar.

Compreende geralmente as seguintes fases:

- selecgao e limpeza do leite:
—acerto do teor butiroso;

— acerto da relacao gordura-caseina;
- homogeneizacio;

— tratamento térmico;

— incorporagao de «aditivos».

3.1.1 Seleccao e limpeza do leite

E indiscutivel a afirmagdo de que sem boa matéria-prima nio se
podem obter bons produtos.

No campo da tirotecnia, o problema da matéria-prima reveste-se de
particular atencao e cuidados porquanto, constituindo o leite, mercé da sua
composi¢ao, um excelente meio para o desenvolvimento de quase todas as
espécies microbianas estd naturalmente sujeito a facil e rapida alteragao.
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Importa pois reconhecer que o leite para queijo, além de muito fresco
e limpo, deve ser proveniente de animais saudaveis e bem alimentados.

A «nivel industrial», as diferentes partidas de leite recebido devem
ser submetidas a cuidadosa selec¢ao e limpeza, com vista a eliminar ou
a destinar para outros fins as que forem suspeitas ou de qualidade infe-
rior.

Na verdade, sendo muitos os fornecedores, os varios lotes de leite
recolhido podem apresentar caracteristicas fisicas, quimicas, higiénicas
e organolépticas muito diferentes, pelo que a sua maior ou menor apti-
dao para ser industrializado, depende naturalmente dos referidos cui-
dados higiénicos aliados a temperatura e tempo decorrido entre a
ordenha e a chegada a sala de recepcao da fabrica.

Esta seleccao devia, em principio, abranger pelo menos as seguintes
provas destinadas a comprovar:

1." — O estado de integridade ou de genuinidade do leite, isto €, a
verificacao da existéncia de falsificagoes e adulteragoes, tais como: a
desnatagem fraudulenta, a mistura de leite de outras espécies, 0
aguamento e a adi¢ao de substdncias estranhas, incluindo os inibido-
res:

— apreciagao das caracteristicas organolépticas
— determinac¢é@o da densidade
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— determinacao da gordura

— determinacao da caseina

— determinacao da reacao dos nitratos

— determinacao do indice crioscopio

— pesquisa da existéncia de substancias estranhas e de inibidores.

2." — O grau de contaminagao microbiana, ou seja, a avaliacao do
estado de limpeza e de frescura do leite:

— verificacao das impurezas solidas em suspensao
— pesquisa de microrganismos patogénicos

— determinacao da acidez titulada e do pH

— prova do alcool bromotimol, ou da alizarina.

Porém, dada a morosidade de execucao da maior parte destas pro-
vas, o trabalho de seleccdao do leite que vai chegando a fabrica tem
necessariamente de limitar-se a provas que a pratica aconselha permiti-
rem avaliar rapidamente se possui ou nao caracteristicas que o tornem
apto para o fabrico de queijo.

Estdo neste caso: a apreciagao das caracteristicas organolépticas, do
grau de impurezas sélidas e do grau de frescura.

Relegam-se todas as restantes provas para trabalho laboratorial a
fazer em amostras individuais, colhidas nos postos de recolha ou de
recepgao, nas salas de ordenha, ou nos estabulos.

Apreciacao das caracteristicas organolépticas:

Pela observacao directa do leite, o classificador experimentado é
capaz de detectar, com relativa facilidade, a existéncia de defeitos no
cheiro, na cor, no sabor, ¢ a presenca de impurezas visiveis ou macros-
copicas em suspensao.

O «cheiro», pode revelar diferentes graus de alteracao no leite fres-
co, produzido por animais saudéveis e obtido higienicamente, o cheiro
¢ suave e caracteristico da respectiva espécie animal. Se for muito pro-
nunciado, ¢ sinal de alteracdo motivada por contaminacdes ou defi-
ciéncias de conservagao, do tipo de alimentacdo ou do estado de satde
dos animais produtores.

O «sabor», pode nao so revelar os leites colostrais (salgados e amar-
gos), os dcidos e os viscosos, como denunciar a existéncia de outras
alteracoes, nomeadamente o aguado ou a desnatagem (quando pouco
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pronunciada), e a demasiada exposicao a luz natural que comunica um
paladar metalico, ou a alimentacao com forragens fermentadas e alte-
radas (quando desagradavel).

A viscosidade pronunciada pode ser devida a fermentacoes anor-
mais causadas por leveduras ou por microrganismos psicotréficos man-
tidos a temperaturas baixas.

Impurezas sélidas

O grau de impurezas solidas do leite pode verificar-se, por exemplo,
mediante o emprego do lactofiltrado «Pratka», tipo seringa, que, em
escassos segundos, realiza a passagem de determinada quantidade de
leite por um disco préprio, onde essas impurezas ficam retidas.

A comparacao destes discos com as imagens de um quadro padrao,
elaborado para este fim, permite uma rapida classificacao do leite de
cada bilha de transporte.

A operacao de limpeza do leite tem, justamente, por objectivo eli-
minar as matérias estranhas nele incorporadas em maior ou menor
quantidade, durante a ordenha, a conservagao ¢ o transporte, tais
como: pélos do proprio animal, terra, tegumentos, palhas, excremen-
tos, particulas de forragens, etc.

Com a retirada destas impurezas, elimina-se, simultaneamente, uma
extraordinaria quantidade de diversa microflora indesejavel.

«Industrialmente», utilizam-se em regra filtros proprios (de prato ou
de manga), ou centrifugas-depuradoras acopladas aos pasteurizadores,
sendo de notar que a centrifugacao do leite para a pratica do acerto
butiroso, produz também uma apreciavel limpeza de solidos desse leite.

O extracto de impurezas retirado, ¢ manifestamente repugnante
quanto ao cheiro e a cor.

O emprego das centrifugadoras-depuradoras constitui sem duvida o
processo tecnologico mais eficaz para limpar o leite das referidas subs-
tancias sélidas e, consequentemente, de apreciavel quantidade de
microflora anormal .

(1 Segundo o Dr. Carlos Compairé refere: «Na Suiga, estd proibida a filtracao do
leite destinado ao fabrico de queijo, para estimular a limpeza natural e evitar uma
pululacdo microbiana inaparente e prejudicial. Emprega-se leite natural e nio se pas-
teuriza»,
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Infelizmente, porém, elevada por¢ao dessa microflora, nao € retira-
da e parte dela, sobretudo a esporulada, ndo é destruida pelo trata-
mento térmico do leite utilizado em queijaria, o que representa um
grave perigo principalmente para o queijo curado.

A utilizacao dos sais nitricos para contrariar a perniciosa ac¢ao des-
ses germes, além de nao garantir uma eficicia total, prejudica em certa
medida o aroma e demais qualidades tipicas do queijo.

Daqui nasceu a chamada «bactocentrifugacao» ou eliminacao cen-
trifuga da flora esporulada do leite.

As centrifugas utilizadas para este fim sao do tipo de abertura automa-
tica do tambor para eliminacao continua do bactofugado, que € um leite
enriquecido de bactérias, o qual representa uma suposta perda da ordem
de 1,5 a 2 por cento, do leite tratado, com elevada porcao de proteinas.

A fim de evitar tais perdas, este leite eliminado esteriliza-se em apa-
relho especial, para ser incorporado, acto continuo, no leite bactocen-
trifugado e pasteurizado.

O quantitativo desta eliminacao de bactérias esporuladas depende
do rendimento da bactocentrifugadora e do tipo de leite utilizado,
podendo ir a 90 por cento no leite inteiro e a mais no leite desnatado.

O emprego da bactocentrifugacio no leite para queijaria, ao efectuar
uma grande reducao de anaerdbios esporulados, melhora o nivel higiénico
desse leite e permite obter queijos mais uniformes e de superior qualidade.

Grau de frescura do leite

O estado de frescura de um dado leite avalia-se normalmente pelo
seu grau de acidez actual, comparativamente com os valores da sua aci-
dez inicial, ou seja, imediatamente apos a extracgdo, assunto a que nos
referiremos oportunamente em «Laboracao de Leites Acidos».

Para a determinacao dos valores da acidez varios métodos tém sido
utilizados, a que em «Anexo» se fard a devida referéncia.

* *
*

Na «industria caseira», a coagulacao do leite ¢ geralmente efectua-
da em recipientes simples, de barro vidrado, de folha de Flandres ou
de aluminio, com diversos formatos e designados vulgarmente por
potes, panelas ou tachos do leite.
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Lactofiltrador «Pratka»

Desnatadeira de nivel industrial, hermética ou anti-espuma,
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A limpeza ou «coagem» do leite € sumariamente executada na
maior parte do Pais, através de panos de algodao, de malha nao muito
apertada que, no final, ainda sao espremidos «por alguns mais zelo-
sos»!,..

Em regra procede-se do seguinte modo:

Na boca da talha ou tina de coagulacao coloca-se, devidamente
seguro, um desses coadores e sobre ele vaza-se, pouco a pouco, a tota-
lidade do leite disponivel e livre das impurezas macroscopicas, retidas
pelo crivo do picheiro.

Logo que a passagem do leite comeca a tornar-se dificil, devido a
diversas impurezas nele contidas (nomeadamente terra do aprisco e
excrementos diluidos), o roupeiro passa a imprimir ao coador frequen-
tes movimentos, de baixo para cima, evitando ou prolongando o mais
possivel a substituicao do referido coador.

Consequentemente, muitas dessas impurezas sdo arrastadas com o
leite e as mais pesadas depositam-se no fundo da tina de coagulagao,
provocando por vezes a formacao da chamada «polma» ou enegreci-
mento da coalhada dessa zona, que ¢ desperdicada. Este facto sucede
frequentemente durante o tempo seco, quando os rebanhos pernoitam
nos alqueives.

Porém, um curioso manuscrito de 1835 assinado em Portel por J. H.
da Cunha Rivara em 10 de Setembro, existente na Biblioteca Publica
de Evora, refere a este respeito que:

O leite das cabras era coado por um pano de linho, e 0 das ovelhas
«por 2 ou 4 panos-grossos de la usada sobrepostos, e um d’estopa por
baixo de todos, no qual se tem lancado o sal necessario (pouco mais ou
menos um quartilho para oito canadas de leite d’ovelhas)».

A coagem por um sO pano de algodao €, sem divida, bastante
imperfeita e tanto ela como a efectuada pelos panos de la, pode consti-
tuir, como ¢ de calcular, um dos grandes factores de contaminacao
microbiana, se esses panos nao forem convenientemente lavados e
esterilizados.

O manejo do leite deve na verdade ser rodeado de cuidados especi-
ais, a fim de se atenuar a sua contaminacao e impedir a entrada em
franca actividade da flora lactea mesmo que esta seja normal.

Estes cuidados dizem naturalmente respeito tanto a conscienciosas
prdticas higiénicas nos locais de trabalho, no material de ordenha, de
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limpeza, de conservacao, de transporte e proprios manipuladores,
como aos cuidados a ter com a preparacao e emprego do coalho e do
sal, que devera ser de reconhecida pureza, e que devem conservar-se
nas melhores condigoes de higiene.

Pode pois afirmar-se que a existéncia, numa dada queijaria artesa-
nal, de produtos mais ou menos defeituosos ou mesmo improprios
para o consumo, se pode atribuir em grande parte. a inobservancia de
todos ou de parte dos referidos cuidados higiénicos.

Se, em tempo frio, mesmo com algum desleixo, nao se verificam,
contratempos fatais, esse facto deve-se a que, nesse periodo, o desen-
volvimento microbiano € muito lento.

Ocorre-nos a este proposito referir o curioso processo de efectuar o
arrefecimento do leite «durante a ordenha e o transporte a queijaria»,
logo que a temperatura ambiente tenha ultrapassado 10°C, pela sim-
ples introducéo, nos respectivos recipientes, de agua gelada contida em
pequenos tubos, estanques, de aco inox ou de plastico.

Vimos esta iniciativa posta em pratica em Arcozelo da Serra, pelo
grande paladino do queijo tradicional Serra da Estrela, que foi o
Senhor Engenheiro Electrotécnico Joaquim Osorio de Albuquerque.

3.1.2. Acerto do teor butiroso

A classificagao dos queijos quanto a gordura , baseia-se na que eles
contém relativamente 4 sua matéria seca e nio na que acusam em
determinacao analitica.

Como pode observar-se pelo quadro a seguir inserido, elaborado
com observacoes de fabricos tradicionais de queijos a ovelheira e a
cabreira da Beira Baixa, o teor butiroso do leite em tina apresenta osci-
lacoes diarias por vezes sensiveis, e as variacoes das percentagens de
gordura no soro, nao acompanham aquelas oscilacoes.

Deste modo, torna-se evidente que, nestes fabricos, nem sempre a
massa caseosa fica com a mesma percentagem de gordura e tal facto
explica, em grande parte, a razdo da existéncia, na mesma queijeira, de
produtos com caracteristicas morfo-organolépticas por vezes muito
diferentes.

A pratica do acerto do teor butiroso constitui, pois, uma das princi-
pais bases da tirotecnia na qual deve, naturalmente, observar-se uma
constante e reduzida perda de gordura e de caseina no soro.
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Queijo a cabreira (a) Queijo a ovelheira (b)
Manhi |  Tarde Manhi |  Tarde
Meses
% de gordura no % de gordura no
Leite Soro Leite Soro Leite Soro Leite Soro

Jan. 8.1 1.3 8.5 1.8 - - 8.8 3.2
Fev. 7.4 g 8 1,7 6.8 2.2 8,6 3.5
Mar. 7.2 17 7 17 7 IF T 24
Abr. 6,3 1,5 6.6 1,2 i 5 1.7 8.1 2,1
Mai. 6,1 1.4 6,1 1.2

Jun. 6,3 1.3 5.6 0,9

(a) Referente a 222 anilises efectuadas no Posto de Observacoes da Aldeia de Santa
Margarida (Idanha-a-Nova), durante os meses de Janeiro a Junho.
(b) Elementos obtidos na Quinta do Corge (Covilha).

Na sua resolugao, apresentam-se problemas que, em principio, se
podem enquadrar nas trés hipoteses seguintes:

— dispoe-se de uma dada quantidade de leite, de gordura conhecida.
Calcular a necesséria quantidade de outro leite ou de nata, de gor-
duras igualmente conhecidas, para que a mistura fique com o teor
butiroso desejado;

— pretende-se laborar uma dada quantidade de leite com desejado
teor butiroso. Determinar as quantidades precisas de cada uma
das partidas de leite, ou de leite e nata interessadas, de gorduras
conhecidas;

— dispoe-se apenas de uma certa quantidade de leite, cujo acerto butiro-
so se pretende efectuar mediante a extraccao do excesso de gordura.

Estes problemas dizem respeito 4 chamada regra de mistura e resol-
vem-se normalmente mediante a utilizacao do conhecido quadrado de
Pearson ou regra da cruzeta de que, alids, nos servimos para a elabora-
¢ao de algumas das formulas que se inserem.

Resolucao de alguns problemas

1. hipétese

— Se possuirmos 165 kg de leite de ovelha com 8 por cento de gordura,
que quantidade de leite desnatado com 0,05 por cento de gordura devemos
juntar-lhe, para que a mistura fique com o teor butiroso de 5 por cento?
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Material de Utilizagao caseira

Vasilhame para a ordenha manual

Cantaro
Vasilha para o transporte do leite

Potes ou talhas
Modelos em folha para a coagulacao do leite
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Designando, respectivamente, por g € g’ as percentagens de gordura
dos leites inteiro e desnatado, por L e L os quantitativos desses leites e
por M a quantidade de leite de mistura, com a gordura desejada G,
para a determinacao do pretendido valor L, pode aplicar-se a seguinte
formula:

L(G-g) _ 165 (5-8)

L= = 100 kg
G-¢g’ 5-0,05
M = 165 + 100 = 265 kg
Verificacio:
L= L (G-g) _ 100 (5-0,05) — 165

G-g 5-8

- Se dispusermos de 80 kg de leite desnatado com 0,05 por cento de
gordura, que quantidade de nata com 35 por cento de gordura se deve
adicionar-lhe para que a mistura fique com o teor butiroso de 2,5 por
cento?

Representando por N os kg de nata e por Gn a respectiva gordura,
pode, de igual modo, aplicar-se a férmula:

N = L (G-g’) _ 80(2,5-0,05)
Gn-G 35-2,5

M = 80 + 6,03 = 86,03 kg

= 6,03 kg

- Suponhamos agora que dispomos de 20 kg de leite com 4 por cen-
to de gordura, 60 kg de outro com 5 por cento ¢ ainda de leite ou de
nata, respectivamente, com 8 e 40 por cento de gordura.

As quantidades de leite com 8 por cento (g"), ou de nata com 40 por
cento (Gn) necessarios para que a mistura fique com 6 por cento (G)
de gordura, podem calcular-se pelas seguintes formulas

{1 Para a resolugao deste problema pelo processo da cruzeta tem de calcular-se,
primeiramente, o valor da media ponderada da gordura dos leite de 4 ¢ 5 por cento:
G= LXg+L-Xg _ 20x4+60x5 =475%
b L 20 + 60
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Para o caso do leite com 8 por cento:

_ L(G-9) +L(Gg) _ 20(64)+60(6-5) _

I - 0 kg
G-g” 6-8
Para o caso da nata com 40 por cento:
N = L(G—g)+ L(G—g’) _ 20(6-4) + 60 (6-5) _ 2,941 ke
G-Gn 640
2.* hipotese

— Se desejarmos laborar 200 kg de leite (M) com 6 por cento de gor-
dura (G) e dispusermos de leite de 9 e 4 por cento de gordura (g-g"),
que quantidade de um e outro (L e L) sdo precisas?

M (G-g) _ 200 (6-4)

L= - = 80 kg
g 94
L = M-L = 200-80 = 120 kg ou
L= M (G—’»g) = 200 (6-9) = 120kg
g 04

- Se, porém, desejarmos laborar 200 kg de leite com 2,5 por cento
de gordura e dispusermos, para tanto, de nata e de leite desnatado com
35 e 0,05 por cento de gordura, as quantidades de uma e outra serao,
de igual modo:

M (G-g) _ 200 (2,5-0,05)

N= = 14,02 kg
Gn-g 35-0.05
L' = M-N = 200 - 14,02 = 185,98 kg ou
1= M(GGn) _ 2002535) _ jos g0

Gn-g’ 35-0.05
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— No caso de dispormos apenas de leite com 8 por cento de gordura
e pretendermos laborar 500 kg de leite com 5 por cento de teor butiro-
so, mediante a desnatagem parcial daquele leite, admitindo, para a
nata e leite desnatado, os valores de 35 e 0,05 por cento de gordura, o
problema comprende duas partes:

Primeiramente, determinam-se as quantidades de leite de 8 e 0,05
por cento de gordura necessarias para os 500 kg de leite em tina:

M(G-g) _ 500(5-0,05)
g-¢g 8 -0,005

L=

= 311,32 kg

L = 500-311,32 = 188,68 kg

Em seguida, calcula-se a quantidade de leite com 8 por cento a des-
natar para se obterem os 188,68 kg de leite desnatado.
Para isso pode utilizar-se a seguinte formula:

L (Gn-g’) _ 188,68 (35-0,05)
Gn-g 35-8

L=

= 24423 kg

Deste modo, a quantidade de leite inteiro necesséria para o acerto
seria, teoricamente, de 555,55 kg (311,32 + 244,23) de que se obteriam
55,55 kg de nata com 35 por cento de gordura (244,23 — 188,68).

— Se possuirmos mais de duas partidas de leite, ou de leite e nata, a
resolucdo destes problemas pode efectuar-se pelo processo cruzeta e
comprendem, igualmente, duas partes:

Primeiramente, determinam-se os valores das misturas parciais de
dois leites, cujas gorduras sejam uma maior e outra menor que a dese-
jada para o leite em tina.

Em seguida, divide-se proporcionalmente a quantidade de leite a
laborar pelos valores das misturas parciais achadas.

Admitamos, por exemplo, que se pretendem laborar 500 kg de leite com
5 por cento de gordura, utilizando leites de 3,4 e 9 por cento de gordura.

1." mistura 2.* mistura

9

< /2 partes de leitede 9% 9 \—5/ 1 parte de leite de 9 %
. partes de leitede 3 % 4 £ parte de leite de 4 %
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Mistura total

2 + 1= 3 partes de leite de 9 %
4 partes de leite de 4 %

4 partes de leite de 3 %

11 partes de leite de 5 %

Fazendo as divisoes proporcionais, obtém-se, para os 500 kg de leite
em tina:
136,364 kg de leite de 9 %

181,818 kg de leite de 4 %
181,818 kg de leite de 3 %

3. hipotese

Dispomos somente de 500 kg de leite com 8 por cento de gordura.

Pretendemos leite em tina com 5 por cento de gordura e, de igual
modo, admitimos para a nata e leite desnatado, 35 e 0,05 por cento de
gordura, respectivamente.

Este problema divide-se também em duas partes:

— Em primeiro lugar, calcula-se a quantidade de nata corresponden-
te ao excesso de gordura do leite recebido, relativamente ao teor buti-
roso desejado para o leite em tina.

Esta nata, que designaremos por «nata catada», pode calcular-se
pela seguinte formula:

L(g-G) _ 500(8-5) _
Gn-G 35-5

Nc =

50 kg

— Em seguida, determina-se a quantidade de leite a desnatar para se
obter esta nata, mediante a formula:
Nc(Gn-g’) _ 50(35-0,05)

g-g 8-0,05

L= = 2198 kg

A quantidade de leite em tina € teoricamente igual a diferenca
entre o leite recebido e a «nata catada»:

T=L-N =500-50 =450 kg
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3.1.3. Acerto da relacio gordura-caseina

A caseina do leite apresenta, tal como a gordura, valores bastante dife-
rentes em cada espécie animal, indicando-se como normais os seguintes:

Leite de VACA c..cocvvvivnrrvessssinnens 291 — 3,25 %
Leite de cabra....vccevvcceeeeccnennee. 3,342 %
Leite de ovelha......ccccovvvvvcccsccee. 55-65%

A experiéncia demonstrou que, para uma dada técnica racional de
fabrico:

—as percentagens de gordura do leite inteiro sdo, em regra, superio-
res as necessarias para se garantir, na matéria seca de determina-
do tipo de queijo, 0 minimo de gordura que caracteriza esse tipo
ou subtipo;

—num fabrico racional existe uma relacao, sensivelmente constante,
entre o teor butiroso do leite em tina e o contido na matéria seca
do queijo a que der origem.

Importa pois que se determine, para cada um dos nossos queijos
regionais de maior interesse, a relagdo entre a gordura do leite inteiro
e o valor a que ele deve ser acertado.

S6 assim pode afoitamente pensar-se na criagao da marca ou marcas de
queijo pretendidas, com vista a defender o tipo, estimular o seu consumo
e, desta forma, se conseguirem os melhores resultados para a industria.
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Este estudo envolve, porém, o estabelecimento da relacao gordura-
caseina do leite em tina varidvel, naturalmente, com os diversos tipos de
queijo, o que, sem divida, constitui delicado trabalho de investigacao e
experimentacao e que importa realizar entre nés, de forma conclusiva.

Sabe-se, por exemplo. que para se obter queijo Cheddar com 50 por
cento de gordura na matéria seca, ¢ indispensavel que o leite em tina
tenha uma relacao gordura-caseina da ordem de uma parte de gordura
para 0,68 a 0,7 partes de caseina.

Se dispusermos de leite com 5 por cento de gordura (g) e 3 por cen-
to de caseina (c), verifica-se (3 : 5) uma relacao de 1 de gordura para
0,6 de caseina (1/0,6).

Para que este leite estivesse dentro da referida relacio 1/0,7 (R),
tinha de possuir (0,7 X 5) = 3,5 por cento de caseina.

Deste modo, como tem apenas 3 por cento, teria que adicionar-lhe:

3.5-3 = 0.5 por cento de caseina (k).

Nos problemas do acerto da relacao gordura-caseina do leite em
tina, uma vez conhecido o respectivo coeficiente (R), podem apresen-
tar-se, entre outros, 0s seguintes casos:

1. - Adicao de leite desnatado a leite inteiro
A resolucao deste caso compreende:

a) O cdlculo da percentagem da caseina do leite desnatado (c), a
obter de determinado leite inteiro, mediante as seguintes formulas:

, _c(100-g) , cx 100
¢ =—=% ou ¢’=—— nocaso
100-¢g 100-¢g
de se desprezar o valor da gordura do leite desnatado (g’).
Tratando-se do leite atras referido e desprezando-se o citado valor
g, teriamos:
3x 100 _

c=———=3]15
100 -5

b) A verificagao da percentagem de caseina em falta (k) que, como
vimos, € igual a Rg-c = 0,7 X 5-3 = 0,5, no citado exemplo.
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¢) Por fim, a determinacao da quantidade de leite desnatado (L) a
adicionar ao leite inteiro, correspondente a caseina em falta, mediante
a seguinte formula:

L xk

3

C

1=

Deste modo, a 800 litros de leite inteiro, por exemplo, teriamos de
adicionar-lhe:
. 800 x 0,5

L= TN = 126,948 = 127 litros aproximadamente

A totalidade do leite em tina seria de 800 + 127 = 927 litros, que

devem acusar:

800 x 3 + 127 x 3.15 = 3.02 % de caseina

927
5
§L s 4,31 % de gordura
927
3,02 . ; z ;
31 = (0,7, ou seja a desejada relacao gordura-caseina.

2." - Adic¢ao de leite inteiro a leite desnatado

Este caso € inverso do anterior.
Assim, a quantidade de leite inteiro a adicionar aos 127 litros de lei-
te desnatado sera, naturalmente:
Lx¢ 127 x 3,15

L= = = 800 litros
k 0,5

3." - Adicao de nata a leite desnatado
Este caso € parecido com o primeiro.

Admitindo para a nata 35 por cento de gordura e servindo-nos dos
restantes dados, teriamos, de igual modo:
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a) Percentagem de caseina da nata:
¢ (100 -Gn) _ 3 (100-35) 195

Cn= = = 2.05 %
100-¢g 100 -5 95

b) Percentagem de caseina que falta:
k=RGn-Cn=0,7x35-2.05=2245%

¢) Quantidade de nata a adicionar aos 127 litros de leite desnatado:

N = 23 = IR = 17,8 litros
k 22,45

A quantidade de leite em tina seria, portanto, de: 127 + 17,8 = 144
% litros que devem possuir:

3,0 por cento de caseina
4.3 por cento de gordura
para a relagao gordura-caseina de 0,7

Para uma mais rdpida resolucao destes e outros problemas podem
elaborar-se tabelas, de harmonia com o esquema de trabalho seguido.

Em Anexo, inserem-se as elaboradas para alguns casos de acerto do
teor butiroso no fabrico de queijo tipo Serra, bem como uma outra
para o coeficiente 0,7 da mencionada relagao gordura-caseina.
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3.1.4 Homogeneizacao do leite

A homogeneizagao do leite consiste, como ja foi referido, na redu-
¢ao ou divisao dos glébulos de gordura do leite cru, de 4 a 8 microns de
diametro, para cerca de um micron.

Esta operacao realiza-se a temperaturas de 54-63°C e a uma pres-
sao de 200-300 atmosferas através de valvulas com ranhuras ou intersti-
cios muito reduzidos.

A gordura assim homogeneizada aumenta a viscosidade do leite o
que, aliado a modificacdo das propriedades fisicas que a caseina tam-
bem sofre, permite a obten¢ao de uma coalhada mais macia e fina.

Por isso, a homogeneizagao parece ter o maior interesse no fabrico
de queijos de nata e no de queijos frescos.

Os desenhos que se inserem mostram o efeito da referida homoge-
neizacao da gordura do leite.

LEITE

Nao homogeneizado Homogeneizado

CORTE DA CABECA DO HOMOGENEIZADOR

<=

1 — Anel exterior
2 — Anel homogeneizador



3.1.5 Tratamento térmico do leite para queijo

Com esta pratica tecnoldgica. designada industrialmente por «pas-
teurizacao», pretende-se, em tirotecnia, dotar o leite das qualidades
indispensaveis para a obteng¢ao de queijos higi€nicos, uniformes, sabo-
rosos e rentaveis,

Embora, como ja foi referido, se obtenha a destrui¢cao total dos
microrganismos patogénicos e a reducao em larga escala (0,5 a 5 %) da
restante flora, inclusive a desejavel, o equilibrio fisico-quimico do leite
néo fica muito afectado.

As caracteristicas do leite cru sofrem realmente algumas alteragoes,
de maior ou menor grau, conforme o processo de pasteurizacao segui-
do, as quais podem ocasionar, entre outras:

—a reducao do normal afloramento espontdaneo da nata, devido a
afectacao sofrida pela aglutinina ou substancia albuminoide que
envolve os glébulos de gordura, cuja aderéncia, entre si, diminui e
provoca a divisao dos aglomerados;

—uma alteracao mais ou menos sensivel da caseina e a precipitagao,
igualmente mais ou menos intensa, das proteinas soltiveis;

—a insolubilizacao parcial dos fosfatos e dos sais de calcio, bem
como da acidez, quando realizada em presenca do ar, que elimina
0 anidrido carbénico contido no leite;

91



— destroi parcialmente as vitaminas C e B, e a quase totalidade dos
enzimas naturais;

—a obtengao de coagulacdes mais lentas e coalhadas menos consis-
tentes, 0 que, na falta de culturas microbianas especificas, da ori-
gem a queijos com caracteristicas sensivelmente inferiores, quanto
ao cheiro e sabor.

Importa no entanto ter sempre bem presente que:

—alguns dos citados riscos se encontram, presentemente, bastante
atenuados com novas praticas tecnologicas;

— 0 homem pode ser contaminado pelos queijos, sobretudo os fres-
cos, quando fabricados com leite cru;

— a pasteurizagao permite, por outro lado, a obtencao de coalhadas
mais uniformes, no tocante a textura, as caracteristicas organolép-
ticas e de maiores rendimentos;

- 0 quadro seguinte, resultante de uma experimentacgao realizada nos
Estados Unidos, demonstra claramente este ultimo vantajoso efeito.

Percentagens obtidas a partir do leite
Queijos de: CRU PASTEURIZADO
Durante 6 semanas | Duorante todo o ano

1. qualidade 25 86,29
2. qualiadde 39 9,35
2. qualidade 36 436

Todavia, para se conseguirem os melhores resultados com a pasteu-
rizacao, torna-se absolutamente necessario que a seleccao das diversas
partidas de leite recolhido tenha sido convenientemente executada, ou
se disponha de leite o mais fresco possivel.

Alids, quando esse leite se destina ao consumo directo, a sua contami-
nacao nao pode exceder determinados limites legalmente estabelecidos.

Importa de novo frisar que, sendo a eficiéncia minima de qualquer
dos processos de pasteurizacao, de 95 por cento, 0s microrganismos
sobreviventes, designados por termodiiricos, devem ser sustidos no seu
desenvolvimento por refrigeracao a 3-4°C, se o leite nao for utilizado
imediatamente a seguir ao tratamento térmico.

«A nivel industrial», a pasteurizacdo é realizada pelos seguintes pro-
Cessos:



Processos classicos

a) «Descontinuo ou pasteurizaciao baixa e lenta», em que o leite é
mantido a temperatua de 63-65°C, durante 30 minutos e seguidamente
arrefecido a temperatura de utilizacao ou a de conservacao. Processa-
se nos chamados pasteurizadores de depésito ou de panela, equipados
com agitadores e termometro.

b) «Continuo ou pasteurizacao alta», conhecido pela sigla HT — ST
(alta temperatura — tempo curto)« praticada em aparelhos de placas ou
trocadores de calor, onde o leite é aquecido a temperatura de 71-75°C,
durante 15 segundos e igualmente arrefecido a temperatura desejada e
cujo débito pode atingir 20 a 30 mil litros/hora.

c¢) «Choque térmico ou pasteurizacdo momentanea», efectuada em
idénticos aparelhos de placas e a temperaturas ndo inferiores a 85°C,
durante escassos segundos.

Como, porém, estes 85°C correspondem sensivelmente ao ponto de
precipitacdo da globulina, nem todos os paises resolveram adoptar
estes processos de tratamento térmico, que a experiéncia aconselha
apenas para leite muito fresco e limpo.

Processo «peroxido-cataldsico»

Afirma-se que este processo, baseado na accao bacteriostdtica da
agua oxigenada, permite a mesma destruicao microbiana que a pasteu-
rizacao classica, sem que o leite perca as caracteristicas de leite cru,
pelo que parece ser o mais indicado para o fabrico de queijo.

Porém, como a lei portuguesa nao permite a adicao de dgua oxige-
nada ao leite, a sua utilizacao esta, por tal facto, interdita entre nos.

Neste tratamento térmico deve somente utilizar-se o «Peridrol»,
que € uma agua oxigenada electrolitica pura, sem conservantes nem
impurezas, com a concentragao de 100 a 130 volumes.

Esta dgua oxigenada € muito c4ustica. Para que se nao torne perigo-
sa a0 manipular-se, aconselha-se dilui-la a um quarto, ou seja uma parte
de dgua oxigenada para 3 partes de dgua pura. Deste modo, cada 4 c.c.
desta diluicao, corresponde a 1 c.c. de dgua oxigenada concentrada.

A Farmacopeia dos Estados Unidos estipula para a dgua oxigenada
electrolitica as concentragdes de 32,5-40 por cento de «perdxido de
hidrogénio» que, entre nés, corresponde as de 100-130 volumes.
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Na execucao deste processo de tratamento, procede-se do seguinte
modo:

Efectuado o acerto ou normalizacao da gordura do leite em tina,
submete-se este a movimento lento, junta-se-lhe, por cada litro, 3 c.c.
do referido Peridrol e aquece-se em banho-maria a temperatura de 52-
-53°C, durante 30 minutos.

Continuando depois com o leite em movimento, arrefece-se este o
mais rapidamente possivel a temperatura de coagulacao e adiciona-se-
lhe, diluida em dgua esterilizada ou reconhecidamente pura, a quanti-
dade de catalase necessaria para a total decomposicao da agua oxige-
nada nele incorporada. Verifica-se a formacao de muita espuma que se
nao deve retirar e que vai desaparecendo gradualmente.

Passados 25 a 30 minutos de actuagdo da catalase, verifica-se, utili-
zando uma solucao de iodeto de potdssio a 24 %, se a dgua oxigenada
foi ou nao totalmente decomposta.

Para tanto juntam-se, em tubo de ensaio, partes iguais de leite e
desta solugao — um c.c., por exemplo.

A prova sera positiva, isto €, acusa agua oxigenada, se a mistura
apresentar uma cor amarelada ou roxa, e serd negativa se a cor do leite
nao se alterar.

Os mencionados processos de pasteurizacao industrial do leite para
queijo executam-se em regra:

— «na sala de fabrico quer o de pasteurizacao lenta, quer o designa-
do por peroxido — cataldsico, utilizando-se as proprias tinas de
coagulacao;

— «em sala propria» (sala de pasteurizacdo), os de pasteurizacao
continua que igualmente se podem aplicar a leite recolhido
com 4dgua oxigenada. O leite tratado segue directamente do
pasteurizador, através de tubagem, para as vdrias tinas de coa-
gulacao nas quais se procederd a eventual decomposicao da
agua oxigenada.

Por outro lado se, imediatamente apos a ordenha, tiverem sido
incorporados no leite 2 c.c. da mencionada dgua oxigenada pura (8 da
diluida), basta adicionar antes do tratamento térmico, apenas 4 c.c. da
referida dgua oxigenada diluida.

E de toda a conveniéncia que a sala de fabrico se mantenha aqueci-
da a temperatura de 18-20°C.
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«Pasteurizacdo caseira»

A nivel caseiro, temos aconselhado e experimentalmente divulgado
no fabrico de queijo fresco e de iogurte, o processo de pasteurizacao
oportunamente descrito e que igualmente recomendamos para a subs-
tituicao da tradicional empobrecedora «fervura do leite».

3.1.6. Incorporacio de «aditivos»

Em tirotecnia podem utilizar-se, no leite, na coalhada ¢ no queijo,
alguns dos seguintes produtos, legalmente autorizados, que, na totali-
dade, designaremos por «aditivos»:

— Agentes adequados, para coagular o leite, a que adiante faremos
especial referéncia.

— Cloreto de calcio.

- Corantes.
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— Leite em po, nata, leitelho, lactossoro, proteinas do soro, caseina e
caseinatos.

— Substancias inibidoras e enzimas aromatizantes.

— Acidificantes, como: dcido acético (E 260), o acido lactico (E 270)
e o acido citrico (E 330), no queijo fresco e na nata.

— Desacidificantes: bicabornato e carbonato de sodio, bicarbonato e
carbonato de calcio, na dose maxima de 30 mg por kg de coalhada
acida, estremes ou em mistura,

— Culturas de microrganismos especificos.

— Pimaricina ou natamicina, na dose méaxima de 1 mg por decimetro
quadrado de superficie de crosta e até 5 mm de profundidade, nos
queijos de pasta dura e semidura.

— Parafina, cera de abelhas, acetato de polivinilo, dispersoes plasti-
cas polimeras isentas de plastificantes, apenas na crosta do queijo.

— Fumo de madeira adequada, que nao tenha sido submetida a
qualquer tratamento ou preparacao, e suas solugdes aquosas, ape-
nas no queijo fumado.

— Qutros géneros alimenticios que confiram caracteres organolépti-
cos proprios e nao ultrapassem a sexta parte da massa do extracto
total do produto acabado.

— Especiarias, aromatizantes naturais ou seus equivalentes de sinte-
se e outros condimentos vegetais, desde que confiram caracteres
organolépticos proprios.

Cloreto de calcio

A pobreza ou a falta de sais soliveis de célcio no leite, devidas quer
a deficiéncias alimentares dos animais, quer ao tratamento térmico a
temperatura elevada, origina uma coagulacao lenta e dificil, com coa-
lhadas pouco firmes.

Por isso tem-se aconselhado a adicao de calcio ao leite em tina, nor-
malmente sob a forma de cloreto de calcio CaCl:, o qual deve ser qui-
micamente puro e isento de microrganismos, para o que se recomenda
esteriliza-lo em estufa a 150° C, durante uma hora.

Emprega-se na dose maxima de 0,02 por cento, ou seja, 20 gramas
por 100 litros de leite.

Esta pequena dose, nem sempre facil de pesar na induastria caseira,
equivale, por exemplo, a adicao por litro de leite, de 1 c.c. de uma solu-

97



cao a 20 por cento de cloreto de célcio, 0 que equivale a 200 gramas de
cloreto de cilcio num litro de dgua esterilizada ou de preferéncia desti-
lada.

Convém, a proposito, referir que este aumento de concentracao de
calcio no leite em tina, pode efectuar-se pela incorporacio de soro
desidratado ou concentrado.

Corantes

A adicido de corantes ao leite em tina nao constitui uma pratica
obrigatéria em queijaria. Torna-se contudo necessdria sempre que o
tipo de queijo a laborar o exija.

O corante correntemente usado € o obtido dos frutos de uma arvore
das regioes tropicais e comercialmente designada por varios nomes:
EL60 b,~orelana (anato, urucu, bixina ou norbixina).

A quantidade a empregar varia entre 2 e 8 c.c. por 100 litros de lei-
te, dependendo obviamente do tipo de queijo e da concentracao do
elemento base ou seja da marca comercial do produto.

Também se tem usado o caroteno ou matéria corante das cenouras,
comercialmente designado por EI60 a.

Na crosta do queijo usa-se 0 corante organico sintético pigmento
rubi ou litol rubina BK.

Substdncias inibidoras

Como oportunamente se referiu, existem determinadas substancias
de natureza quimica e bioldgica que, parcial ou totalmente, inibem a
actividade microbiana indesejéavel.

Por tal facto, algumas delas foram e ainda tém sido utilizadas em
tirotecnia com vista a impedir o desenvolvimento dos Clostridios ou
agentes da perniciosa fermentacao butirica a que na devida altura se
fara a necessaria referéncia.

No caso vertente, sdo de referir as seguintes substincias considera-
das inibidoras:

— O sal comum e outros sais (de natureza quimica)
— A nisina (de natureza biologica). '
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Cloreto de sodio e outros sais

a) O cloreto de sodio ou sal comum, que deve ser purificado ou refi-
nado, foi certamente o primeiro produto utilizado com aquela finalidade.

Verificou-se, no entanto, que alguns Clostridios eram imunes a este
sal, na elevada concentragao de 5 por cento.

Por outro lado, observou-se também que muitas bactérias lacticas,
tao necessarias ao desenvolvimento da cura normal do queijo, sao afec-
tadas a concentragoes de 2 a 4 por cento de sal, e completamente para-
lisadas a 5 por cento.

Daf que a principal finalidade do cloreto de s6dio na fabricagao de
queijos € a de lhes transmitir paladar.

b) Outros sais, como: «o brometo de potassio, o cloreto de potassio,
o bissulfito de sddio e o nitrato de potassio», tém sido ensaiados mas
nao produziram a desejada eficacia, pelo que, com excepcdo do ultimo
foram postos de parte, devido ainda aos seus efeitos nocivos sobre as
fermentacoes acidoldcticas e acidoproprionicas, bem como a restricoes
impostas por regulamentos sanitdrios quanto a sua toxicidade.

O emprego do nitrato de potassio (E 252) tem constituido ainda,
entre noés, uma pratica corrente no fabrico de queijo Edam, vulgarmen-
te designado por holandés, flamengo ou bola.

Este produto quimico € realmente de reconhecida eficicia na des-
truicao de alguns microrganismos indesejéaveis, principalmente do gru-
po coli-aerégenes, causadores do «flato temporao». A temperatura
6ptima de 39°C, estas bactérias reduzem o nitrato a nitrico que provo-
ca a sua destruicao.

Outro tanto, infelizmente, nao sucede com a microflora do grupo
Clostridium butiricum, causador, como ja referimos, do «flato tardio»
que apenas é destruido em cerca de metade.

Em contrapartida, as verdadeiras bactérias lacticas, pouco sofrem
com a presenca deste inibidor, quer sob a forma de nitrato quer de
nitrico, observando-se contudo uma sua diminuicao na produgao de
acido lactico.

A utilizagao do nitrato de potdssio parece, em principio, estar indi-
cada sempre que:

—a ma qualidade do leite ponha em divida a eficacia da pasteuriza-
¢ao;
- se prevejam infeccoes posteriores a este tratamento térmico.
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A quantidade normalmente usada € idéntica a do cloreto de célcio,
isto €, 20 gramas por 100 litros de leite.

A legislagao de alguns paises e 0 «Codex Alimentarius» proibem a
utilizacao de nitratos como aditivo alimentar.

A Portaria 73/90, de 1 de Fevereiro, permite a utilizacdo do nitrato
de sddio (E 251) e nitrato de potédssio (E 252) na quantidade maxima
de 50 mg/kg expresso em NOj3, em relagdo ao produto final, nos quei-
jos fabricados a partir de leite cru (excepto nos casos de queijos com
denominacao de origem, cuja legislacao o proiba).

Nisina

A suspeita de que, a paralisacao ou dificuldades observadas
por vezes no desenvolvimento normal das bactérias dcido-lacticas,
poderia ser ocasionada pela formacao no leite de substéncias
antibidticas, levou a descoberta de que realmente certas espécies
de estreptococos lacticos, produzem um antibidtico a que foi da-
do o nome de «nisina», a que ja tivemos opurtunidade de nos re-
ferir.

Esta nisina apresenta-se em cristais microscopicos sob a forma de
um p6 branco, solivel em solucoes hidro-alcodlicas acidificadas, e o
seu valor exprime-se em «unidades».

1 grama de nisina contém 40 milhdes de unidades.

A adicao de 100 destas unidades por grama de queijo produz exce-
lentes resultados no combate aos Clostridios.

Em vez da utilizagao directa deste antibi6tico, tem-se também adop-
tado o emprego de bactérias que o produzem.

Reconheceu-se porém que este sistema era algo arriscado, devido a
possiveis infecgdes por bacteriétagos.

Todavia, as culturas deste tipo parece terem dado resultados satisfa-
térios em Franca.

A aplicagao industrial da nisina esta largamente espalhada pela
Europa, parecendo a mais indicada no fabrico de queijo fundido.

A legislacao portuguesa ¢ omissa na aplicacio deste produto.

Chama-se pois a atencao para o facto de as culturas usadas
industrilamente, ou seja, do grupo Streptococcus e Lactobacillus,
nao deverem ser formadas por microrganismos produtores de nisi-
na.
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Lipdses ou enzinas aromatizantes

Referimos ja que o estudo destinado a obtencdo de microflora pro-
pria, para se conseguirem as excelentes caracteristicas organolépticas
de sabor e aroma, observadas nos queijos tradicionais, devia constituir,
entre nés, uma verdadeira preocupagao a encarar com a maxima
urgéncia.

Alguns sabores e aromas dos queijos sao devidos a actividade de
bactérias indesejaveis facto que, em regra, se manifesta nesses queijos
pela existéncia de fendas ou de olhos anormais, o que leva o consumi-
dor, mais atento e esclarecido, a repudiar tais produtos.

De resto, entre nos, a «sabedoria popular» nao se esquece de reco-
mendar:

Pao com olhos,
Queijo sem olhos, e
Vinho que salte aos olhos.

No entanto, convém esclarecer que:

—em certos, tipos de queijo, como os americanos de pasta semidura
designados por Brick e Limburgo, se admita ou tolera a existéncia
moderada de «olhos» gasogénios;

—noutros tipos. como os suicos de pasta dura, designados por
Emmental e Gruyére, torna-se necessaria a existéncia de «olhos
caracteristicos».

Sabe-se, por outro lado, que o bom sabor e aroma dos «queijos sem
olhos» provém, sobretudo, do desdobramento e libertagao de acidos
gordos, volateis, em particular o caprilico, o ciprico e o caproéico, devi-
do a accao das chamadas enzimas lipasicas ou aromatizantes.

O tratamento térmico do leite, ao eliminar ou reduzir as bactérias
indesejaveis, destroi igualmente a flora normal produtora das deseja-
das enzimas da maturacao.

Deste modo, se nao se dispuser de flora especifica para a produgao
dessas enzimas, os queijos obtidos mediante a actividade de quaisquer
outras culturas, tém fatalmente de apresentar sabores e aromas dife-
rentes ou menos caracteristicos e pronunciados, o que, sem duvida,
constitui notdria falta de tipicidade e representa a «morte» do tipo ou
marca de queijo em causa para os verdadeiros apreciadores do mesmo,
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quando fabricados com leite cru, em que, naturalmente, existem os
microrganismos produtores das mencionadas enzimas.

Perante esta realidade, os Estados Unidos, devido ao facto de serem
grandes importadores de queijos europeus e de a sua legislacao apenas
permitir a importacio dos que tenham sido fabricados a partir de leite
pasteurizado, puseram a disposicao da industria queijeira determina-
das enzimas lipasicas ou lipoliticas, para incorporacao no leite em tina.

Embora se desconhecessem os resultados praticos desta iniciativa,
tivemos oportunidade de, com vista a este objectivo, a assistir a realiza-
¢ao de algumas experiéncias que se suspenderam em face de os resulta-
dos nao terem sido satisfatorios.

Realmente, o uso de tais lipases ndo teve um éxito absoluto em vir-
tude de se obterem, por vezes. sabores demasiado fortes, pouco agra-
daveis.

Esclarece-se, no entanto, que uma dessas lipases desenvolve o aro-
ma picante tipico dos queijos duros italianos, com o Provolone e o
Romano.

Culturas puras de microrganismos

A adigao de culturas puras ao leite em tina constitui, tal como o tra-
tamento térmico, uma pratica obrigatoria em tirotecnia.

Cada tipo de queijo necessita de flora préopria ou especifica a cuja
respectiva actividade se devem determinadas caracteristicas, designa-
damente as organolépticas tipicas que os queijos apresentarao na fase
final do processo de cura.

Laboratorios especializados fornecem virias culturas puras, em po,
liquidas, liofilizadas e concentradas que se devem manter sempre em
frigorifico.

Estas culturas, também designadas por fermentos, podem definir-se
por um s6 microrganismo ou por uma mistura de microrganismos, que
produzem dcidos organicos, nomeadamente o acido lactico, que vai
contribuir com outros agentes, para a formacao no queijo das caracte-
risticas que se pretendem por forma a torna-lo mais apreciado e dese-
jado.

A utilizacdo destes fermentos, qualquer que seja o estado em que
sao adquiridos, tem de ser precedida de uma série de operacoes,
segundo uma técnica laboratorial adequada, para a revitalizacao das
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culturas e sua posterior multiplicacdo a fim de se obter o quantitativo
necessario ao volume do leite em tina.

Por outro lado, a manipulaciao dos fermentos deve revestir-se de
todos os cuidados de assepsia, quer a nivel laboratorial quer industrial,
a fim de se evitarem contaminagdes por outros microrganismos, parti-
cularmente dos chamados bacteriofagos.

Estes seres microscopicos, as leveduras, que se alimentam de bacté-
rias, sao especificos quanto ao género, raca ou variedade da bactéria
que atacam. Propagam-se quase exclusivamente por via aérea, pelo que
se torna dificil a sua extincao directa. Por isso se aconselha a mudar
periodicamente de culturas ¢ a adquiri-las em laboratdrios diferentes
pois, desta forma, havera maior probabilidade de se mudar de varieda-
de ou raga da mesma cultura.

No momento de serem utilizados, os fermentos devem possuir
determinadas caracteristicas que garantam a eficdcia da respectiva uti-
lizacao. O seu desejado vigor permitird que produzam dcido a ritmo
acelerado, nao ultrapassando os 0,79 gramas de acidez, expressa em
gramas de acido lactico por litro.

Laboratorialmente, pode prever-se a existéncia de bacteriofagos se
a cultura, ao fim de duas horas de actividade, nao desenvolver 0,4 a 0,5
gramas de acidez.

Neste caso, se se proceder a uma observacao microscopica, verifica-
-s¢ que as c€lulas apresentam dificuldades a coloracao e uma morfolo-
gia distorcida.

A quantidade de fermento a adicionar ao leite em tina depende do
tipo de queijo e varia entre 0,2 e 2 por cento.

Porém, para que a flora microbiana do fermento possa ultrapassar
convenientemente o seu estado de letargia, ocasionado pela tempera-
tura a que esteve conservado (3-4°C), recomenda-se que, cerca de 15 a
20 minutos antes da adicao ao leite em tina, o mesmo seja submetido a
seguinte operagao:

— Com o auxilio de uma colher ou de instrumento préprio, devida-
mente higienizado, elimina-se a camada superior que, devido ao
seu contacto com o ar, pode ter adquirido qualquer infeccao for-
tuita.

—Seguidamente, mede-se a quantidade necessaria para cada tina de
coagulagao, a qual convém diluir em dgua pura e morna, e passi-la
para a tina por um coador de rede muito fina, igualmente higienizada.
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REVIGORAMENTO DE UMA CULTURA EM PO PARA QUELJO

Cultura mée empé \ /

1 colher de cha

100 ce de leite 25-28°C
esterilizado 24-3f horas

21:m3 2em’ 2em’
13-25 °C - 18-24 horas
_0,6-0,8 g de
Acido lactico %
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A g

) em®  02-lem’ plorifico 3-4°C
Cultura mae R

23-25 °C — 18-24 horas
,0,75-0.9 g de
Acido lactico %
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r/l\

0.5-lem®  0.5-lem?
anur:flcu 3-4°C

Quadro elaborado pela Eng.* Décia Frazio, Lisboa
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Desta forma, mediante simples movimentacao lenta do leite em
tina, durante 1 a 2 minutos, consegue-se uma perfeita incorporacao do
fermento e evitam-se possiveis defeitos no queijo, ocasionados por
eventuais passagens de grumos para a coalhada, sobretudo se o fer-
mento se apresenta demasiado consistente.

Alguns tipos de queijo exigem que o leite em tina possua determina-
do grau de acidez aquando da adi¢ao do agente coagulante.

Neste caso, a duracao da chamada maturacao lactea do leite em
tina, tem necessariamente de ser controlada a partir da referida incor-
poracao do fermento.

O emprego de culturas puras seleccionadas no fabrico de queijo
com leite cru, foi recomendado outrora como garnatia de maiores pro-
babilidades na obtencao de produtos curados de primeira qualidade.

Para o fabrico de queijo artesanal e, portanto, na falta de culturas
especificas ou de fermentos puros aceitaveis, parece aconselhivel a
obtencao didria de fermento relativamente satisfatorio, partindo de lei-
te de animais em bom estado de saude e obtido com as maiores pre-
caucoes higi€nicas, para recipientes esterilizados, e posto a coagular
espontancamente em estufa a temperatura de 30°C, durante 24 a 36
horas.

Foi justamente com fermento assim preparado que, ha anos, obtive-
mos manteiga de ovelha confundivel, em sabor e aroma, com a de vaca.
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3.2. Coagulacao ou obtencao da coalhada

3.2.1. Generalidades

A coagulacao do leite ¢ um fenémeno bastante complexo, que se
observa quando ele se transforma numa massa branca, semi-sélid:.,
semelhante ao pudim flan, a que foi dado 0 nome de coagulo ou coa-
Ihada.

Esta transformacao pode dar-se quer de uma forma espontanea,
quer provocada ou auxiliada pela adicao de agentes coagulantes pro-
prios, designados vulgarmente por coalho.

A «coagulagao espontanea» deve-se exclusivamente a accao do aci-
do lactico proveniente da actividade microbiana sobre a lactose, dando
origem a «coalhada lactica» que apresenta as seguintes caracteristicas:

—¢& muito tenra (pastosa, pulverulenta, mérbida ou languida) pelo
que pouco firme, coesa, gelatinosa e contrictil, de textura aspera e
granulosa;

— expurga ou larga o soro com dificuldade, mesmo por intervencao
mecanica e, neste caso, quase nao contém calcio que € arrastado
pelo soro sob a forma de lactato de célcio, que é solivel e resulta
da accao do acido lactico sobre o insolavel fosfocaseinato de cal,
0 que justifica também a designacao de coalhada desminera-
lizada;

— por si §6, acaba, no entanto, por dessorar completamente, dando
origem a queijos secos e duros.

Dadas as dificuldades em trabalhar coalhadas com cstas caracteristi-
cas exclusivamente lacticas ou acidas, a coagulacao espontanea nao é
em regra utilizada em queijaria.

Constitui excepgao o antiquissimo queijo «Concoillote» produzido
em Franca, com leite desnatado, na regiao do Franco Condado, que é
de facto obtido mediante coagulacao espontinea.

No entanto, ainda existem fabricos de queijos em que a coagulacao
€ quase espontanea.

Todavia, esta coagulacao € utilizada na obtengao de produtos lac-
teos dcidos, dentre os quais se destaca o conhecido iogurte.

A «coagulacao provocada» ou auxiliada pelo coalho, constitui, pois,
a base fundamental do fabrico de queijo.
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O agente coagulante possui uma ou mais enzimas ou diastases pelo
que a sua adicao ao leite da origem a chamada «coalhada enzimatica»
que apresenta as seguintes caracteristicas fundamentais:

— ¢ gelatinosa, contractil, pastosa, eldstica, flexivel, e quase imper-
meavel;

—expurga convenientemente por intervengao mecanica, € rica em
sais de cdlcio e, quando abandonada a si mesma, nunca atinge um
dessoramento completo.

-~ aumenta de consisténcia com a saida do soro, cujo grau de esgota-
mento pode ser mais ou menos controlado.

As diastases ou enzimas do coalho, além de provocarem a formacao
da coalhada, actuam posteriormente na sua peptonizacao ou proteolise.

Como oportunamente se referiu, os diversos tipos de queijo podem
agrupar-se, relativamente a natureza da sua coagulagao, em:

— de coagulacao fundamentalmente acida ou lactica;
—de coagulagao fundamentalmente enzimatica;
— de coagulacao mista.

A «coagulacao fundamentalmente acida», verifica-se no fabrico de
alguns tipos de queijo fresco com sabor acido mais ou menos pronun-
ciado.

De um modo geral, pode dizer-se que estes queijos frescos que,
alias, comecam agora a ser conhecidos em Portugal, se obtém:

—incorporando no leite, aprecidvel quantidade de fermentos lacti-
cos de modo a assegurar a necessdria acidificacao, para que a coa-
lhada venha a apresentar as caracteristicas desejadas:

—utilizando temperaturas de coagulacao entre 15 e 20°C ¢ pequenas
quantidades de coalho por forma a permitir a formacao lenta do
acido lactico e uma acgao coagulante e proteolitica pouco acentu-
ada, que se limitara, por assim dizer, ao dessoramento natural da
coalhada, ap6s prolongado tempo de coagulacao que pode ir de
24 a 48 horas, impedindo-se assim que os queijos fiqguem excessi-
vamente dessorados.

De facto, quando a coagulacao se realiza nas condicoes usuais de
temperatura (25 a 40°C) e de quantidade de coalho, a formacao do aci-
do lactico € bastante rapida, devido a uma intensa proliferagao micro-
biana, ¢ de igual modo aumenta a ac¢ao enzimatica do coalho, pelo
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que os queijos frescos ficardo, por vezes, demasiado dessorados se nao
for sustida aquela proliferacao, mediante uma rdpida descida da tem-
peratura, pela sua colocacao em camara frigorifica.

A «coagulacao fundamentalmente enzimdtica», observa-se no fabri-
co de uma grande variedade de tipos de queijo.

O leite deve ser fresco e coagulado a temperaturas de 30-35°C, por peri-
odos de 30 a 60 minutos. Nestas condicoes, a coalhada apresentara caracte-
risticas que permitem um acentuado dessoramento mecanico e térmico.

A flora lactica tem de ser em quantidade suficiente mas nao em fran-
ca actividade, de modo a evitar-se uma elevada acidificacao do meio,
durante a coagulacao e as operacdes fabris que precedem a prensagem.

Todo o trabalho da coalhada e, em particular, o dessoramento deve,
pois, realizar-se antes que a acidificagao venha modificar os seus carac-
teres enzimaticos iniciais.

Este tipo de coalhada vai perdendo, pouco a pouco, as caracteristi-
cas enzimaticas, para adquirir caracteristicas dcidas, visto que a flora
lactica continua a desenvolver-se durante e depois da coagulagao,
transformando a lactose em quantidade crescente de acido lactico.

A «coagulagao mista», observa-se de igual modo em muitos tipos de
queijo, tais como: o Camembert, o Brie, o Saint-Paulin, etc.

O leite deve possuir determinado grau de acidez, para o que € sub-
metido a2 mencionada maturacao lactica em tina.

Esta maturacao lictica efectua-se em regra a temperatura de coagu-
lacao (25-30°C), por ser esta a considerada 6ptima para o desenvolvi-
mento dos bons fermentos lacticos,

A coagulagao deve realizar-se de 1 a 3 horas, a fim de que a coalha-
da enzimatica possa adquirir determinadas caracterfsticas acidas,
necessarias a garantir o dessoramento mais conveniente.

3.2.2. Agentes coagulantes ou coalhos
Consideragoes gerais

A origem dos agentes que provocam a coagulacao do leite, pode ser

— vegetal, como o suco das folhas, talos, flores e frutos das plantas;

(1) Os dcidos, o dlcool, os taninos, os sais minerais, etc. provocam também a coagu-
lacao do leite mas ndo se usam em queijaria, porquanto essa coagulagao se realiza, em
regra, (uase instantancamente.
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—animal, os provenientes de alguns 6rgaos de mamiferos, aves e
peixes;

— microbiana, os obtidos pela actividade de determinados microrga-
nismos, principalmente de bactérias e fungos.

A utilizagdo deste 1ltimo tipo de coalho, ainda ndo se encontra
generalizada entre nds. O interesse pela sua obtengao data do principio
do século e foi motivado:

— pelo receio de eventual escassez de coalheiras, que ocasionaria a
subida de pre¢os dos coalhos animais,

— e pela proibicdo em alguns paises, nomeadamente Israel e a India,
do uso de produtos de animais abatidos.

Deste modo, a designagao vulgar de coalho refere-se propriamente
aos coagulantes de origem vegetal e animal, constituidos por enzimas
ou didstases, das quais as consideradas de maior importincia sdo: a
quimosina e a pepsina.

A quimosina, existente em propor¢ao mais elevada nos coalhos de ori-
gem animal, possui maior poder coagulante que proteolitico ou peptoni-
zante e actua a valores de pH proximos da neutralidade (pH 6,2 - 6.4).

A pesina, em proporcao mais elevada nos coalhos vegetais, possui
maior acgao proteolitica que coagulante, e actua a valores de pH niti-
damente acido (1,7 a 2,3) .

No comércio existem marcas de coalhos em que estas enzimas se
encontram isoladas ou de mistura em diversas propor¢oes.

Dentre as plantas que tém sido mais indicadas para a coagulacao do
leite em queijaria, citam-se:

— a flor de algumas espécies de cardo e de alcachofra;
— as folhas e frutos da figueira, da papaia e da mamona;
— as sementes da ervilha e do tremogo doce.

O uso exclusivo da flor de cardo ainda hoje se mantém em Portugal
no fabrico caseiro de queijos Serra da Estrela e similares.

Curiosamente tivemos conhecimento, em 1990, de que no concelho
de Pampilhosa da Serra também se utilizavam outrora como agentes
coagulantes:

2) Por este motivo, os coalhos de origem animal parece nio serem os indicados
para o fabrico de queijo amanteigado.
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— a flor de carqueija e a raiz dos fetos devidamente lavada, sendo
uma e outra preparadas como o cardo;

— igualmente se recorria, por vezes, a preparacao da flor de cardo
juntamente com a «coalheira».

Como principais orgaos animais produtores de enzimas coagulantes,
temos:

— o figado, o bago, os pulmoes e diversas partes do aparelho digesti-
vo, particularmente do estomago.

A «coalheira» ou quarto estomago dos cabritos e borregos novos,
cheia de leite e seca ao fumeiro, ainda hoje ¢ utilizada em certas
regioes do Pais, sendo conhecida na regiao do queijo Rabacal pela
designacao de «mesinha».

No suco gastrico dos mamiferos existem, em regra, a pepsina € a
quimosina, sendo porém esta ultima enzima em maior quantidade. Por
outro lado, é ainda mais abundante na referida «coalheira» dos rumi-
nantes de tenra idade, sobretudo enquanto alimentados exclusivamen-
te do leite.

O estdmago do porco € todavia rico em pepsina e nao contém qui-
mosina ',

Os «coalhos comerciais» presentemente utilizados entre nos, mes-
mo a nivel caseiro, sio obtidos a partir do estdmago de vitelos, borre-
gos e cabritos, apresentando-se a venda em po, em pastilhas, em liqui-
do e em pasta, sendo impropriamente designados por «artificiais», em
oposicao aos chamados «naturais (cardo e coalheira)», utilizados desde
longa data pela queijaria tradicional.

Tanto os «coalhos comerciais», como o «cardo» e a «coalheira», tém
de ser submetidos a uma preparacao prévia, antes da sua incorporacao
no leite em tina:

1) — Quanto aos coalhos comerciais, que devem ser in6cuos, essa
preparacao limita-se a sua dissolu¢ao numa relativa pequena quantida-
de de agua pura, fria ou morna, cerca de 15 a 20 minutos antes da
incorporagao no leite.

(1) Na fabricacao de alguns queijos espanhdis prepara-se o coalho a partir do esto-
mago do porco que, pelo menos um ano antes, fora introduzido na bexiga e seco ao
fumeiro.
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2) — No tocante a preparagao do cardo, varios processos tém sido
executados em Portugal, dentre os quais nos foi dado conhecer os
seguintes:

a) — Geralmente, conforme o Prof. Rasteiro (1905) refere e nos tem
sido dado observar, a flor do cardo € posta a macerar, durante algum
tempo, em dgua igualmente pura, fria ou morna, que depois se retira
para que o cardo possa ser convenientemente triturado ou moido, com
uma espécie de mao de almofariz de madeira e auxilio ou nao de uma
pequena porgio de sal de grio grosso ou mediano. A massa assim obti-
da junta-se-lhe a dgua de maceracao que depois ¢ coada no momento
da adicao ao leite a coagular.

b) — No referido Manuscrito de 1835, da Biblioteca Piblica de Evo-
ra, encontramos o seguinte processo:

«Os flosculos de cardo secos poe-se de molho d'hoje para amanha, e
entdo pizdo-se com algum sal, a fim de poderem conservar-se por
alguns dias (ordinariamente uma semana) sem criar mofo, nem apo-
drecer, e os reduzerm a uma massa, da qual formam glébulos ou bol-
los. Cada vez que € necessario coagular o leite, desfazem a quantidade
suficiente destes bollos em agua, coa-se, e depois de coada, as colheres
se langa no leite».

¢) - O Prof. Rasteiro refere também que, no distrito de Evora e par-
te meridional do de Portalegre, onde se fabricava quase exclusivamente
queijo pequeno, se utilizavam solugoes de cardo para 3 ou 4 dias, obti-
das mediante a secagem em forno de, aproximadamente, 9 gramas de
cardo que, depois, se reduziam a p6 o qual se punha a macerar, duran-
te 24 horas, em 150 centimetros cibicos de agua, findo o que se coava e
guardava. A quantidade a adicionar ao leite era medida por colheres
de sopa.

d) — Em 1943, no seu trabalho «Elementos para o Estudo do Queijo
da Serra», os ilustres médicos veterinarios Teodério Marques Antunes
e Inacio Anténio dos Santos, referem terem observado em duas ou trés
queijarias, a seguinte preparagao feita ao cardo, para varios dias:
«Moem-se 500 gramas de flores com 250 gramas de sal e junta-se a
mistura uma certa por¢ao de dgua, para tornar a massa mais homogé-
nea. A pasta assim obtida ¢ utilizada a medida das necessidades, na
proporgao de 2,1 gramas por 10 litros de leite.

¢) — Ha nao muitos anos ainda, verificimos também em Soure, a
existéncia de um processo de preparacao do cardo sensivelmente idén-
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tico ao anterior e. na Lousa, observamos que o cardo julgado suficiente
para determinada quantidade de leite em tina, era grosseiramente pisa-
do sobre a totalidade de sal a incorporar no referido leite (uma colher
de sopa por litro), convenientemente espalhado sobre um pano ade-
quado, através do qual se procede depois a coagem do leite para a tina
que, em regra, dissolve todo o sal.

f) = Por ultimo, tivemos conhecimento em Arcozelo da Serra, na
queijaria oportunamente referida, de que o cardo era igualmente
utilizado s6 depois de 0 mesmo ter sido reduzido e conservado em

po.

3) — No que diz respeito a coalheira, cujo uso caseiro tem sido substi-
tuido pelo coalho comercial, a sua preparacao ¢ normalmente executa-
da do seguinte modo:

Um pequeno pedago dessa coalheira é introduzido num pano em
forma de cabeca de boneca, a qual se espreme numa dada quantidade
de Agua fria ou morna, varidavel com o volume de leite a coagular, até
ficar leitosa, mais ou menos escura conforme a coalheira utilizada é
antiga ou recente.

A rudimentar forma de se obterem as mencionadas coalheiras,
sugeriu-nos relatar as seguintes antigas e curiosas «recitas» do coalho
animal:

a) Numa traducao de 1801, feita por Ignicio Paulino de Morais,
encontra-se este interessante processo recomendado em Ingla-
terra:

Em 2 quarters (2,2718 litros) de agua morna, deitam-se folhas de
rosas bravas, flores, canela, maca (especiaria das Molucas), cravo e,
numa palavra, quase toda a qualidade de especiarias e aromaticos.

Poem-se a ferver em lume brando, até que o liquido se reduza a 3
pints (1,7037 litros), havendo todo o cuidado em que este licor se nao
encha de fumo.

Em seguida, coa-se este liquido e, logo que tenha o «calor igual ao
do leite imediatamente tirado da vaca, vasa-se no bucho, pelicula,
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papo, ou saco do coalho (ou qualquer outro nome pelo qual se deno-
mine), que deve ser perfeitamente saudavel».

Corta-se um limao em talhadas e deita-se-lhe dentro.

Passados um a dois dias, coa-se de novo, engarrafa-se e rolha-se
bem, o que permite conserva-lo por um a dois anos.

«Cheirara como um perfume, e uma pequena quantidade deste
licor, coagularé e dard ao leite e ao queijo um agradavel sabor. Depois
de feito isto, se o bucho ou papo for salgado e enxuto ao fumeiro,
durante uma a duas semanas, podera servir para outra vez».

b) Mota Prego, no seu livro «Pratica de Leitaria» — 1911 — descreve
a seguinte receita:

A coalheira extrai-se por maceracdo da mucosa estomacal dos
mamiferos novos durante o periodo em que estes se alimentam exclusi-
vamente do leite materno.

Do estdmago fresco ou seco, sendo preferivel este dltimo, separa-se
a parte mais proxima do piloro por ser a mais rica em mucus € a mais
pobre em coalheira, corta-se a parte restante em bocados que devem
ser macerados durante alguns dias em agua, sendo esta na propor¢ao
de 10 vezes o peso da coalheira e contendo 50% de sal.

Passado algum tempo, acrescentar-se-a a esta dissolucao mais 5%
de sal e 10% de élcool.

Decanta-se o liquido assim obtido depois de deixar assentar a parte
turva e filtra-se ao abrigo da luz e do calor.

¢) José Cunha da Silveira, no Relatério do tirocinio do Curso de
Engenheiro Agronomo sobre «A Industria dos Lacticinios dos
Acores» — 1927 - refere que, no principio deste século, o fabrico
de queijo nos Acores era ainda efectuado com leite submetido a
chamada desnatacao por afloramento.

Nas proprias selhas em que se encontrava, realizava-se a sua coagu-
lacao mediante o auxilio de coalheira preparada pelo préprio fabrican-
te do seguinte modo:

Trés dias antes, lancava-se num estdmago de vitelo, duas canadas de
leite (4,8 litros) a que se juntava um punhado de sal comum e um quar-
tilho de vinagre.

Parece que a accao desta coalheira se prolongava pelo espaco de
dois meses, e a dose a empregar nao ia além de uma colher de sopa por
10 canadas de leite ou sejam 24 litros, a frio.

113



Sabe-se que a luz, a humidade e o calor, destroem ou enfraquecem
o0 agente coagulante pelo que os coalhos devem ser acondicionados em
embalagens escuras, bem fechadas e mantidas a temperaturas baixas
ou em locais frescos e secos.

Por outro lado se, como ja se referiu, os coalhos comerciais pos-
suem ou devem, em principio, possuir as exigidas qualidades de
inocuidade, o mesmo se nao pode dizer do cardo e da mencionada
coalheira que, infelizmente, além de microrganismos ateis, podem
introduzir no leite em tina perigosa flora anormal (gaseificadora e
de putrefacgao) capaz de, naturalmente, ocasionar graves prejui-
ZOS.

A este proposito, pareceu-nos de todo o interesse transcrever as
conclusdes do trabalho que os médicos veterinarios Drs. Anténio A.
Pereira de Matos ¢ Fernando Vieira de Sa, apresentaram ao 1.°
Congresso Nacional de Ciéncias Agrarias, realizado em Dezembro de
1943, subordinado ao tema: «As coagulantes vegetais e animal na fabri-
cacao do queijo de ovelha»:

«1.* = Dado o empirismo com que o cardo € colhido, preparado e
utilizado, a operacao da «adicao do cardo ao leite» € das mais respon-
sdveis pela enorme diversidade da qualidade nos queijos.

2. — Experiéncias com o emprego de coalho comercial fizeram-nos
concluir, depois de submeter os produtos a prova de mais de 20 pes-
soas, que nao existe diferenca de qualidade entre os produtos fabrica-
dos com cardo ou com o coalho.

3." — A forma e o aspecto da pasta nos queijos fabricados com coa-
lho divergem um pouco da dos queijos fabricados com cardo, mas, sem
esta diferenca ocasionar de certo modo qualquer pequena desvaloriza-
gao do produto, cremos poder remediar o mal com uma pratica tecno-
logicamente adequada.

4. — Enquanto o cardo ndo puder ser utilizado racionalmente, isto
é, em solutos titulados, devemos divulgar o uso do coalho comercial,
pois, sem nenhum inconveniente, vamos contribuir em grande parte
para a padronizacao deste lacticinio».
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O estudo extractivo da enzima do cardo — cinarase — nao deve con-
tudo deixar de merecer, entre nds, a melhor das atencoes porquanto,
embora esteja ainda por esclarecer devidamente a sua influéncia na
qualidade dos citados queijos, tal hipGtese parece ser de aceitar em vir-
tude de estudos recentes terem levado a conclusao de que a actividade
desta enzima €, como referimos, muito maior como agente proteolitico
do que coagulante.

Por isso, foi com particular alegre expectativa que, em 1984, tivemos
conhecimento, por um trabalho do médico veterinario Dr. Fernando
Vieira de Sa, de que o Laboratério de Engenharia e Tecnologia
Industrial (LNETTI), ja detinha esse processo de extracgao, cujo registo
de patente estava em curso.

Porém, até a actualidade, nada ainda nos foi dado conhecer sobre o
resultado prético desta informacao.

Titulagao do coalho a usar

Em lacticinios ou queijaria racional é da maior importdncia conhe-
cer a quantidade de coalho necessaria para que, a temperatura deseja-
da, a coagulacao se efectue no fim de certo tempo.

Para tanto, torna-se indispensavel realizar a chamada «prova de
coagulacao» pela qual se determina, em cada caso, a concentragao, o
titulo, a forca ou o poder coagulante do coalho em causa, dado que
este actua de modo diferente conforme a temperatura, o estado de
frescura, a natureza e a constituicao do leite a coagular.

Por isso, nao sao de aceitar «como certas e generalizadas a todos os
leites», as indicacoes fornecidas pelo comércio de coalhos, as quais se
referem, naturalmente, a leite de vaca normal, acabado de ser extraido.

De referir, a propésito, que em ensaios de provas de coagulagao
com 0 mesmo coalho em leites de ovelha, cabra e vaca, obtivemos, res-
pectivamente, os seguintes tempos de coagulagao: 15, 31 e 45 segun-
dos.

O referido «titulo, for¢a ou poder coagulante» de um dado coalho,
refere-se, na verdade, a quantidade de leite de vaca fresco e normal,
que um centimetro cubico ou um grama desse coalho € capaz de coa-
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gular, a temperatura de 35°C no fim de 40 minutos, conforme esta
internacionalmente aceite.

Teoricamente, em face da reconhecida influéncia que a temperatura
e 0 tempo de coagulacdo exercem sobre o fabrico e cura de qualquer
tipo de queijo a partir de leite normal, devia, em principio, determinar-
-se a forga do coalho, por cada tina de coagulacao.

Na pratica, nao ha, porém, necessidade deste rigor, bastando que
essa titulacao se efectue sobre o leite em tina, a intervalos regulares
(normalmente na abertura de cada embalagem), desde que as caracte-
risticas do referido leite sejam sensivelmente constantes.

Importa, no entanto, que a execucao da prova tenha, em regra, uma
duracao nao inferior a 4 minutos.

Po outro lado, o critério a seguir para a determinacao, na citada
prova, do momento exacto do fim da coagulacao, deve ser idéntico ao
adoptado para com o leite em tina. Menos tempo de prova de titulagao
que o referido e a adopgdo de critérios de fim de coagulacao diferen-
tes, nao permitem verdadeiramente, aquilatar do valor prético do coa-
lho que se deseja utilizar nos fabricos.

Em provas de titulacdo laboratoriais pode adoptar-se o conhecido
critério do emprego de um trogo de palha com cerca de 10 centimetros,
0 qual deve manter-se na posicao vertical, no preciso momento da coa-
gulagao.

No tocante a temperatura e quantidades de leite e de coalho a utili-
zar na prova, bem como ao processo de célculo a seguir para a resolu-
¢ao do problema, virios esquemas tém sido propostos.

Pela simplicidade de realizagao e de céleulo, indicamos o seguinte
processo operacional:

1.° = Com uma antecedéncia nunca inferior a 15 minutos, procede-
-se a preparacao do coalho a titular:

— «para o coalho liquido», faz-se uma diluicdo a 10 por cento (di-
luindo, por exemplo, 1 c.c. de coalho em 9 c.c. de dgua fria ou
morna), da qual 1 c.c. corresponde a 0,1 c.c. de coalho puro.
Tratando-se de solucao de cardo nao é necessaria esta diluicao
porgquanto a sua forga €, em regra, bastante baixa.

— «para o coalho em po», faz-se uma dissolucao a 1 por cento (dis-
solvendo, por exemplo, 1 grama de coalho em agua igualmente
fria ou morna, até se completarem 100 c.c.), da qual 1 c.c. corres-
ponde a 0,01 gramas do coalho da prova.
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2.° = Medem-se depois 100 ou 200 c.c. de leite (que pode ser do da
tina de coagulagao) para recipiente adequado ou para um vulgar copo
de aluminio ou de vidro.

.»— Aquece-se este leite a uma temperatura entre 25 e 40°C, a que
serd mantido depois de se lhe ter incoprado 1 a 2 c.c. dos coalhos pre-
parados nas condicoes mencionadas.

Importa, a proposito, referir que a enzima do coalho nao actua a
temperaturas inferiores a 10°C, decresce acima de 45°C e € destruida a
temperaturas superiores a 70°C. Por isso, as temperaturas de coagula-
¢ao usadas no fabrico da maior parte dos queijos ficam, justamente,
compreendidas entre os referidos 25 e 40°C.

4.° — Observa-se rigorosamente o tempo de coagulacdo ou seja o peri-
odo que decorre entre a adi¢ao do coalho e a formacao da coalhada.

Com todos estes dados da prova, o titulo ou forca do coalho pode
calcular-se mediante a seguinte férmula base:

F_35x40xL
CxTxD

F = Forca ou titulo do coalho

35 = Temperatura, citada na sua definicao

40 = Minutos, mencionados na referida definicao

L. = Centimetros ctbicos de leite empregue na prova

C = Centimetros ctbicos de coalho usado na prova

T = Temperatura do leite em prova

D = Duragao em minutos (ou segundos) gastos na prova.

Obviamente que, se a duracao da prova for anotada em segundos,
aqueles 40 minutos da férmula devem ser substituidos por 2400 segun-
dos.

Exemplos:

— Numa prova de coagulacao com 200 c.c. de leite, empregou-se 1 c.c.
de coalho liquido diluido nas condi¢des mencionadas, e a coagula-
cao deste leite, colocado a temperatura de 30°C, efectuou-se em 5
minutos.

A forga deste coalho sera, pois:

35x40x200 _ 280000
0,1x30x5 15

= 1/18 666
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— Supunhamos agora que a prova se efectuou com 1 c.c. da citada
solucao de coalho em p6, sobre 100 c.c. de leite que se colocou e
manteve a temperatura de 35°C, e que a coagulacao se realizou
em 400 segundos.

Do mesmo modo, teremos:

F = 35X 2400 x 100 _ 240000 _ | e 000
0,01 x 35x 400 4

Como se indica, a for¢a do coalho exprime-se por uma fraccao em
que o numerador representa a unidade do coalho ¢ o denominador a
correspondente quantidade de leite.

Assim, a forca deste coalho em p6 (que se lé: 1 para 60 000) signifi-
ca que 1 grama de coalho coagulara 60 litros de leite de vaca, normal e
fresco, em 40 minutos, a temperatura de 35°C.

Quantidade de coalho a empregar

Conhecida a forca do coalho, o célculo da quantidade deste neces-
sdria para que, a temperatura desejada, a coagulacao de leite em tina
se realize em determinado tempo, pode efectuar-se mediante a seguin-
te formula deduzida da anterior:

‘s 35x40x L
FxTxD

C = Coalho a adicionar (em c.c. ou em gramas)

L = Leite em tina (em c.c. ou em gramas)

F = Forca do coalho a usar

T = Temperatura de coagula¢ao do leite em tina

D = Duragio, em minutos, da coagulacao pretendida.

Exemplo:

— Pretende-se coagular 200 litros de leite a temperatura de 30°C, no
fim de 20 minutos, com coalho liquido de forca atrds mencionada.
A quantidade de coalho necessdria sera de:

_ 35 x40 x 200 000
18 666 x 30 x 20

=725¢c.c.
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Esta ou outra quantidade de coalho a adicionar ao leite em tina,
deve ser sempre diluida ou dissolvida em agua pura, fria ou morna, na
propor¢ao de 10 a 30 vezes o seu volume ou 0 seu peso, operacao esta
que se efectuarda, no minimo, 15 a 20 minutos antes da sua incorpora-
¢ao no leite, a realizar imediatamente ap6s o fim do periodo de letargo
dos fermentos ou da citada maturacao lactea, juntamente com o0s
necessarios aditivos.

Passados meio a dois minutos, deve paralisar-se a necessdria movi-
mentacao lenta do leite, para que a coagulacao se possa efectuar em
repouso absoluto, a fim de se evitar a formagao de coalhada em lami-
nas ou faixas, que prejudicam a qualidade do queijo.

Tal como se aconselhou para o acerto do teor butiroso, podem ela-
borar-se tabelas de interesse pratico para cada caso, tanto para o calcu-
lo da for¢a do coalho como para o da quantidade deste a empregar.




A tabela que se insere foi elaborada para ensaios de prova de coa-
gulacao utilizando 100 centimetros cibicos de leite a 35°C e 1 centime-
tro cibico de coalho liquido a 10 por cento.

Se, por exemplo, numa dessas provas se gastaram 400 segundos, ou
sejam 6 minutos e 40 segundos, o valor da for¢a deste coalho é de
1/6000, dado pela tabela, no cruzamento da coluna dos 6 minutos com
a dos 40 segundos.

Para o caso de ensaios efectuados igualmente com 100 c.c. de leite a
35°C, mas empregando 1 c.c. da mencionada dissolu¢ao de coalho em
po, os valores respeitantes a forca destes coalhos, sao os que constam
da tabela multiplicada por 10.

No citado exemplo terfamos, pois, para este coalho em p6, a forca
de 6000 x 10 = 1/60 000, valor este o obtido, como vimos, pela «f6r-
mula base».

TABELA PARA A DETERMINACAO DA FORCA DO COALHO

Tempo gasto na prova
M Segundos
nu
tog| 0 |, & Ao a5 | 20Ul 2a [EsenilS3a | S0l 45T 500 | S5
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3.2.3. Mecanismo da coagulacio do leite

O verdadeiro mecanismo da coagulacao pelo coalho ainda nao ¢é
unanimemente interpretado pelos diferentes autores.

Costuma explicar-se dizendo que a caseina se encontra no leite no
estado coloidal, sob a forma de caseinato de calcio ¢ 0 agente coagu-
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lante, que € avido de agua, ao actuar sobre ele, transforma-o em para-
caseinato de calcio que, por ser insolivel na agua, se precipita em for-
ma de malha de rede muito fina .

Para que o coalho possa actuar convenientemente, torna-se, pois,
indispensavel a presenca de sais soliveis de célcio, pelo que, como ja se
referiu, se, em leite aquecido a alta temperatura (fervido, ultrapasteu-
rizado), nao forem incorporados esses sais na quantidade necessaria, a
coagulacao torna-se lenta, dificil ou mesmo impossivel.

A temperatura, a acidez do leite, a quantidade e forca do coalho,
constituem, sem diivida, outros factores que intervém no processo de
coagulacao.

A coagulacao pelo coalho nao se obtém instantaneamente, ao contra-
rio do que geralmente sucede com a adicao de acidos ou de dlcool, por
exemplo. Demora mais ou menos tempo e esta duracao tem, em condigo-
es de matéria-prima normal e de temperatura conveniente, uma manifesta
influéncia sobre as qualidades que caracterizam o tipo de queijo desejado.

Para a mesma quantidade de leite e de coalho, quanto maior for,
dentro de certos limites, a temperatura e a acidez do leite, mais rapida
sera a sua coagulacao, a que correspondem coalhadas mais consistentes.

Além disso, a medida que a consisténcia aumenta, a coalhada expe-
le, por contrac¢iao, como se fora uma esponja, uma quantidade, cada
vez maior, de um liquido amarelo-esverdeado conhecido pela designa-
cao de soro, o qual contém proteinas, lactose, sais minerais e gordura,
que escaparam a citada malha de rede de paracaseina. A esta contrac-
¢ao da coalhada foi dado o0 nome de sinérese.

Em principio e em resumo, ter-se-a sempre presente que:

— quando se pretende produzir queijos brandos, de venda em fresco
ou de maturacao rapida, a coagulacao deve ser lenta e a tempera-
turas relativamente baixas;

(' Como se sabe, a caseina € composta de vérias fraccoes dentre as quais se desta-
ca a fraccao K.

Apresenta-se sob a forma de micelas ou agregados moleculares, mais ou menos
esféricos, cujo diametro varia de 30 a 300 microns.

Por esse facto, para Alais e Carneer (1958), o mecanismo da coagulacio procede-
se em duas fases:

— A fase enzimatica, em que se dd a hidrélise da caseina K, provocando a instabili-
dade das micelas,

— A fase de coagulagéo, correspondente & floculagio propriamente dita, que ocorre
s depois da fase enzimatica e € condicionada pelos factores supramencionados.
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— quando, pelo contrdrio, se deseja obter queijos duros, de matura-
cao demorada, as coagulagoes serao rapidas e a temperaturas
mais elevadas.

Em qualquer dos casos deve-se, no entanto, utilizar leite normal e
fresco, e procurar manter, sensivelmente constantes, a temperatura e
duracao de coagulacao aconselhadas.

3.2.4. Controlo e fim da coagulacao

Realizada a incorporacao do coalho, convém verificar e acertar,
com regularidade, a temperatura do leite em tina, e, logo que se obser-
ve o inicio da coagulacao, deve acompanhar-se muito de perto o fim da
formacéo da coalhada.

Com este objectivo, varios métodos tém sido propostos:

Meétodos tradicionais

— quando, pelo movimento do termémetro ou de instrumento ade-
quado, introduzido obliquamente 3 a 5 centimetros na coalhada,
se observa que esta se nao desagrega mas fende ou corta em ares-
ta viva,



— quando a coalhada se desprende com facilidade das paredes da
tina ao ser suavamente comprimida com a polpa dos dedos ou
com uma espatula apropriada;

— quando, introduzido verticalmente o termémetro na coalhada, se
observa nesta um corte nitido e um sulco onde aparece soro lim-
pido. Se, porém, este for leitoso ou turvo, € sinal de coagulagio
incompleta;

— multiplicando por um coeficiente adequado, varidvel com a quan-
tidade de caseina e de gordura do leite, o tempo decorrido entre a
incorporacao do coalho e o inicio do espessamento do leite.

Para queijos de leite de vaca, aconselha-se o coeficiente 2,5.

Em experiéncias com o queijo tipo Serra, feitas com leite de ovelha
simples, e com a mistura de leite de cabra ou de vaca em varias percen-
tagens, ensaiaram-se coeficientes de 1,2 a 2.

De todos os métodos acabados de referir, pensamos ser este altimo
0 mais pratico e eficaz.

Meétodos reolégicos

Compreende-se perfeitamente que, na execucao de qualquer dos
processos acabados de mencionar, existe algo de subjectivo na determi-
nacao do ponto 6ptimo do fim de coagulacdo porquanto cada técnico
tem, naturalmente, a «sua experiéncia», quanto a observacao desse
momento critico.

Esta realidade poe bem em evidéncia que o fabrico de queijos de
qualidade uniforme nao constitui tarefa facil quando limitada apenas a
por em execucao uma dada receita, mesmo suficientemente esclarecida.

De facto, a «conveniente firmeza» de um coagulo e a «desejada
consisténcia» de uma coalhada devidamente dessorada, sao nocoes que
0 nosso vocabuldrio € incapaz de precisar.

Por isso, em poucas especialidades como a de queijaria, o técnico
tem necessidade de adquirir a «sua habilidade» através de uma larga e
cuidadosa experimentacao.

Nestas condicoes compreende-se, como refere R. Veisseyre, a preo-
cupacao que, hd ja alguns anos, os investigadores t€ém manifestado em
concretizar nogoes imprecisas € subjectivas, recorrendo a reologia ou
ciéncia que estuda a deformacéo e a fluidez da matéria.
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Inventaram-se ja diversos aparelhos para medir a firmeza do coagu-
lo, seguir de perto a progressiva desidratacao da coalhada durante o des-
soramento, medindo rapidamente o seu grau de dessecagao, por evapo-
racao, e para apreciar a plasticidade e elasticidade do queijo acabado.

Em Inglaterra, tém-se realizado, com éxito, ensaios de aplicacao das
técnicas reologicas, principalmente por Scott Brair, Coppen e Baron,
com o Cheddar e o Cheshire e em Franca, por Mocquet, Blair e Baron,
com o Gruyere e o Conté.

A utilizacao destes e de outros métodos cientificos serd sem davida,
num futuro mais ou menos proximo, uma pratica corrente em tirotecnia.

3.3. Trabalho da coalhada

Reconhecida a formacgao da coalhada, tem esta de ser submetida a
diversas operacoes tecnologicas com detalhes proprios do queijo a
laborar e cuidadosamente executadas a fim de se evitarem excessivas
perdas de gordura e de caseina, € se conseguir que a massa caseosa
corresponda as necessdrias caracteristicas de humidade e de acidez que
a tornem propria para a obtencio:

— do apetecido queijo fresco, e
— do previsto queijo curado.

Essas operacoes tecnoldgicas compreendem, em regra, no todo ou
em parte, as seguintes fases:

— endurecimento
— corte ou divisao
— dessoramento
— enchimento

— prensagem

— estufagem

— filatura.

3.3.1. Endurecimento da coalhada

Imediatamente apds a sua formacao, a coalhada apresenta-se ainda
mais ou menos fragil. Torna-se, por isso, necessério trabalha-la s6
depois de suficientemente consistente, para se reduzirem ao minimo as
perdas de caseina e de gordura.
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A pritica do endurecimento da coalhada visa justamente este objec-
tivo o qual pode conseguir-se mediante um certo repouso que, dentro
da mesma qualidade de leite, se torna mais moroso quando o seu trata-
mento térmico for realizado pelo método peréxido-catalasico.

Todavia, sera mais rapido e controlavel, se a coalhada tiver sido dividida
em parelelepipedos de 1 a 2 centimetros de aresta nas bases, com auxilio de
uma faca ou de outro instrumento cortante adequado ao fim em vista.

Algum tempo depois desta grosseira divisao, observa-se através dos
cortes, uma crescente exsudagao de soro, acompanhada do endureci-
mento cada vez maior da coalhada.

De um modo geral, pode dizer-se que esta atingiu o conveniente
grau de consisténcia, quando o soro exsudado a cobrir completamente.

Alguns prdticos de queijaria determinam este momento pela obser-
vacao do corte resultante da quebra de pedagos de paralelepipedos
atrds mencionados.

Para a maioria dos tipos de queijo fresco, o endurecimento da coa-
lhada nao necessita normalmente de atingir grande intensidade, por-
quanto as operagdes de corte e de dessoramento sao muito reduzidas
ou mesmo eliminadas.

3.3.2. Corte ou divisao da coalhada

Segue-se imediatamente apos o endurecimento e tem por finalidade
principal a saida do soro retido nas malhas da paracaseina.

Executa-se com auxilio de instrumentos chamados «liras» que, no
fundo, sao verdadeiras facas colocadas nas posicoes vertical e horizon-
tal e accionadas manual ou mecanicamente, e que permitem a divisao
da coalhada em pedacos de tamanhos varidaveis com o tipo de queijo.

Importa, porém, nao esquecer que a coalhada apenas se deve «cortar»
e nunca «esboroar» a fim de se evitarem maiores perdas de gordura e de
caseina e, naturalmente, se conseguir soro limpido, amarelo-esverdeado.
Se este se apresenta turvo, € sinal de que o corte foi mal executado ou a
coalhada ainda néo se encontra em condicoes de ser trabalhada.

A pritica do corte tem, pois, necessariamente de efectuar-se de uma
forma suave e a temperatura de coagulacgao.

Por outro lado, o grau de divisao esta intimamente relacionado com
uma maior ou menor intensidade de dessoramento, ou seja, com o tipo
de queijo a laborar.

125



Liras manuais para o corte da coalha

Equipamento mecdnico de corte da coalha
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3.3.3. Dessoramento da coalhada

O dessoramento mecanico da coalhada, iniciado com a grosseira divi-
sao para o endurecimento, vai aumentando gradualmente com o decorrer
da operagao do corte. Porém, o dessoramento propriamente dito realiza-
-se somente apos a coalhada ter atingido o grau de divisao aconselhado.

Deve executar-se mediante agitadores préprios, de funcionamento
manual ou mecanico, com auxilio dos quais se pde a coalhada em
movimento, de inicio com muita suavidade ou lentidao. Mantém-se ou
eleva-se, pouco a pouco, a temperatura de coagulacio até determinado
limite, e a operacao demorard o tempo preciso para se atingir o esgota-
mento de soro pretendido.

Segundo o professor Rasteiro (1905), os graos de coalhada nao
devem soldar-se pela pressao das maos. Se tal suceder é porque se ele-
vou de mais a temperatura.

O dessoramento, que se traduz por movimentos de contrac¢ao da
coalhada, constituindo o citado fenémeno de sinérese, continua duran-
te e depois da moldagem da massa, devido & ac¢ao do acido lactico que
se vai formando pela actividade microbiana sobre a lactose, ou seja, a
medida que a coalhada enzimatica vai adquirindo caracteristicas de
coalhada lactica ou acida.

Além da natureza e qualidade da matéria-prima, a tipicidade de
qualquer queijo estd, sem duavida, directamente relacionada com o grau
de humidade e de acidez na massa em cura, 0 que 0 mesmo ¢ dizer, na
dependéncia do grau de dessoramento.

Refere ainda o Prof. J. Rasteiro que: «a quantidade de dgua no
queijo esta na razao inversa da temperatura. Para iguais temperaturas
de leite, a por¢ao de agua no queijo diminui com a reducao do espago
de tempo que medeia entre a jungao do coalho e a formacao do codgu-
lo. Fazendo variar a temperatura de coagulacao e o tempo que decorre
entre a aplicacdo do coalho e a agitacao da massa, podem obter-se
diversas qualidades de queijo.»

Torna-se, pois, absolutamente necessario exercer uma cuidadosa
vigilancia sobre todos estes e outros factores determinantes, quer
durante a laboragao quer durante a cura, controlo esse que nao pode
deixar de envolver diversos conhecimentos basicos, que importa ter
sempre presente.

Podem ser varias as causas de dessoramento deficiente ou excessivo,
nomeadamente:
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-0 aquecimento insuficiente ou rapido da coalhada, provocando
este ultimo o endurecimento da parte externa dos graos;

— a excessiva permanéncia da coalhada no soro, que € absorvido;

— a insuficiente fermentacao lactica, o arrefecimento da coalhada, a
prensagem demasiado elevada no inicio, e a salga deficiente ou
exagerada;

—a sala de expurgo e de cura com temperaturas muito baixas e
humidade relativa proxima da saturacao.

Por outro lado, a fermentagao lactea anormal devido a presenca de
substancias inibidoras, 4 deficiéncia de fermentos lacticos ou ao arrefe-
cimento da coalhada, da origem aos queijos que «amuam» na camara
de cura, terrivel acidente que constitui o principio de muitos outros.

Os efeitos da pouca acidez traduzem-se, na melhor das hipéteses,
pela formacao dos chamados «olhos doces». A acidez excessiva provo-
ca, por seu turno, o aparecimento de fendas no queijo e um pronuncia-
do sabor acido.

A boa fermentacao lactea realiza-se normalmente a temperaturas
entre os 12 e os 24°C.

3.3.4. Encinchamento ou moldagem da massa

Logo que a coalhada tenha atingido o conveniente grau de dessora-
mento, procede-se a sua colocacao nos cinchos, formas ou moldes, de
que ha diversos modelos (cilindricos, de diametro fixo ou variavel,
calote esférica, quadrangulares, rectangulares, etc.), a fim de, com ou
sem prensagem, adquirir a forma caracteristica do queijo pretendido.

Em certos tipos de queijo, a massa é envolvida por um pano ou tela
propria, para alisar a superficie, facilitar a saida do soro e a execucao
das viragens.

Importa, no entanto, verificar com cuidado se, tanto as formas
como os panos, foram oportunamente bem lavados e esterilizados, os
quais, além disso, devem ser levemente aquecidos a temperatura de
coagulacao. Os panos muito quentes colam-se a massa do queijo e
quando muito frios provocam a retracgao dos graos da coalhada, impe-
dindo ou dificultando o dessoramento. Deve igualmente evitar-se que
os panos formem rugas profundas, impossiveis ou muito dificeis de eli-
minar.
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O encinchamento pode efectuar-se manual ou mecanicamente e
processar-sc.

—logo a seguir ao dessoramento;

—depois de a coalhada ter sido reunida em bloco;

—depois de a mesma ter sido submetida a operacao de filatura,
adiante mencionada.

O «encinchamento directo» da coalhada €, em regra, executado
com auxilio de colheres, de conchas, ou de baldes adequados.

A «formacao do bloco», consiste em reunir os graos de coalhada na
parte oposta a da saida do soro, os quais depois de submetidos a uma
breve prensagem, ficam formando uma massa compacta, de espessura
levemente superior as dos moldes ou cinchos a que se destina.

Esta simples prensagem em tina € geralmente efectuada mediante o
auxilio de pesos, que podem ser bilhas de dgua ou de soro, colocadas
em cima de pranchas furadas de madeira ou de aco inox, e a sua dura-
¢ao regula por 30 a 35 minutos para queijos de vaca e de 5 a 20 minu-
tos para queijos de ovelha e de cabra.

Ja adaptada a varios tipos de queijo, esta pratica tecnoldgica tem
sobre o encinchamento directo a vantagem de uma maior garantia para
a obtengao de quejos de textura fechada, devido a expulsao do ar exis-
tente entre os graos da massa dessorada.

E justamente para estas aberturas mecanicas, normalmente existen-
tes nos queijos de encinchamento directo, que convergem os gases das
mas fermentacoes, originando queijos de textura aberta.
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Trds-os-Montes

Beira Alta
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Beira Baixa
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A eliminagao dessas aberturas permite também, em certa medida,
reduzir ao minimo possiveis determinadas fermentacoes indesejaveis.

O grande bloco de coalhada assim formado € dividido em tantos
pequenos blocos quantos 0s queijos previstos, 0s quais se vao colocan-
do nos modes ou cinchos, depois de convenientemente envolvidos nos
referidos panos.

Como ja se anotou e os Drs. J. M. Rosell e J. Gomez particularmen-
te referem, deve evitar-se o arrefecimento da coalhada, quer durante a
formacao do bloco quer durante o encinchamento, visto que o arrefeci-
mento da massa antes do dessoramento nos cinchos, € uma das causas
mais frequentes da ma qualidade dos queijos e de futuras mas fermen-
tacoes, a menos que a infeccao tenha ja chegado ao leite ou a coalhada,
durante a laboracao.

Presentemente, existem tinas de coagulacao em que o trabalho da coa-
lhada € semi ou totalmente automatizado, e até ao abrigo do ar ambiente.

3.3.5. Prensagem da massa nos cinchos

Depois de colocada a massa nos cinchos, submeter-se-a4 a uma pressao
mais ou menos intensa e duradoura, destinada a dar-lhe a forma definitiva.

Embora esta operacao ainda se verifique, por vezes, apreciavel sai-
da de soro, convém esclarecer que 0 necessario dessoramento da massa
encinchada nao € propriamente obtido pela prensagem, mas sim pela
fermentacao lactica que, por mecanismos ainda nao bem esclarecidos,
expulsa o soro do interior do grao. :

A intensidade da prensagem exprime-se, normalmente, em quilos e
pode oscilar entre 1 a 30 ou mesmo mais.

A sua duracao refere-se a horas e regula em regra:

—de 1 a 4, para queijos brandos
—de 4 a 10, para queijos semi-duros
— mais de 10, para os queijos duros.

Tanto a intensidade como a duragdo da prensagem variam com o
tipo de queijo a laborar e, dentro do mesmo tipo, com a natureza e
consisténcia da coalhada, e caracteristicas do soro desprendido.

Uma coalhada consistente necessita de maior intensidade e menor
duracao de prensagem, em virtude de dessorar mais rapidamente e de,
com facilidade, adquirir e conservar a forma desejada.
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Com as coalhadas brandas, a intensidade da prensagem deve,
pelo contrério, ser fraca de inicio e manter-se ou ir aumentando gra-
dualmente até ao limite de tempo necessario, evitando-se, deste
modo, o seu incompleto dessoramento mecanico e aprecidvel perda
de gordura.

A prensagem sera igualmente suave e prolongada se o soro for tur-
vo e pouco acido. Sera, porém, intensa e breve se o soro for claro e aci-
do ou se pretender atenuar um excessivo dessoramento mecéanico.

Na maioria dos queijos frescos e de alguns curados brandos, a pren-
sagem ¢ dispensavel observando-se, entdo, o chamado dessoramento
natural, simples ou auxiliado por meio de viragens.

Os modelos de prensas para queijos sao muitos e variados:

— de disposicao vertical (pag. seguinte) e horizontal

— unitdrias ou em bateria

—de pressao: tipo alavanca simples, ou de sistema hidraulico ou
pneumatico.

Esta operacao tecnoldgica pode efectuar-se na propria sala de fabri-
co ou em dependéncia adequada, se possivel anexa, que deve igual-
mente manter-se a uma temperatura compreendida entre 18 e 20°C.

Durante a prensagem procede-se em regra a uma ou mais viragens
dos queijos.

3.3.6. Estufagem dos queijos

Terminado o tempo de prensagem, aconselha-se a retirar os panos
aos queijos e a colocar estes de novo nos moldes, nos quais devem per-
manecer até a fermentacao lactica ter atingido o pHs, considerado
Optimo, o que normalmente sucede no fim de 24 horas.

3.3.7. Filatura ou amassadura da coalhada

Esta operacao, introduzida pela tirotecnia italiana, deu origem aos
chamados «queijos de pasta filata», como:

— o Fiore de Latte, de pasta mole
- 0 Provolone, de pasta dura.

133



ApOs o seu conveniente dessoramento, a coalhada € submetida a
uma continuada amassadura em dgua quente até se lhe obter determi-
nado grau de «filatura» ou de elasticidade, findo 0 que se acondiciona
em moldes de diversos formatos (cilindricos, periformes, etc.) nos
quais sofre a maturacdo ou cura.

EQUIPAMENTO DE PRENSAGEM VERTICAL
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3.4. Laboracao de leites acidos

O que, em tracos gerais, se acaba de expor, refere-se, como ja se fri-
sou, para a laboragao de leite fresco e normal, quer do ponto de vista
higiénico quer da sua genuinidade.

Na pratica, infelizmente, nem sempre assim acontece, sendo de
registar, sobretudo, a frequéncia de leites dcidos em maior ou menor
grau.

A acidez total do leite compreende, como se sabe:

— A acidez inicial ou «originaria», resultante da presenca dos
seguintes componentes quimicos: caseina, albumina, anidrido car-
bonico, citratos e fosfatos.

— A acidez provocada ou «azedia», constituida pelo dcido lactico e
outros acidos organicos em menor quantidade, resultantes da acti-
vidade microbiana sobre a lactose.

Por tal facto, o técnico de queijaria tem forcosamente de resignar-
-se, dentro de certos limites, a trabalhar leites com alguma acidez, logo
apos a recepcao ou depois de uma possivel desacidificacao, adaptando
naturalmente as condi¢gdes normais de fabrico ao grau de defeito verifi-
cado.



3.4.1. Leites com acidez pouco pronunciada

O grau méaximo de acidez a que, com relativa garantia de éxito, é
possivel trabalhar leite para queijo, nao estd verdadeiramente especifi-
cado. Depende, como € 6bvio, do tipo de queijo a laborar e da acidez a
que esse mesmo leite coagula pelo calor.

No que se refere a acidez do leite de vaca, foram encontrados os
seguintes indices:

Leite fresco 14" Dornic — pH 6.5-6,8
Leite que coagula pela fervura 26° Dornic - pH 5,9
Leite que coagula a 20°C 67° Dornic — pH 4,2

Parece, pois, aconselhavel nao destinar para queijo qualquer lote de
leite de vaca que acuse uma acidez superior a 18° Dornic.

No tocante aos leites de cabra e de ovelha, apenas podemos referir
os seguintes valores minimos ¢ maximos relativos a sua acidez natural,
citados por C. Agenjo Cecilia:

Leite de cabra 16-19°D - pH 6,5-6,6
Leite de ovelha 21-25°D - pH 6,2-6,65

No relatorio-estagio feito em Italia, os engenheiros agronomos
Boavida dos Santos e Travassos Silva, referem que numa fabrica de
queijo do Consorzio Cooperative delle Mareica, na provincia de
Aquila, a prova selectiva do leite de ovelha, com base no pH, admitia
0s seguintes escaloes:

— leite com pH entre 6,1 e 6,2: recusado ou pago por metade do pre-
¢o base;

— leite com pH de 6,4-6,5: considerado de qualidade inferior e desti-
nado apenas para queijo de pasta filada;

— leite com pH entre 6,6 e 6,65: considerado de excelente qualidade
e destinado ao fabrico dos melhores tipos de queijo Cacciotta e
[talico.

Até 1950, constituiu verdadeira tese, generalizada aos leites dcidos,
o critério convencional ja mencionado de que em condigoes de leite
normal e de temperatura conveniente, cada tipo de queijo necessita de
determinado tempo de coagulacao.
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Neste ano, nova tese surgiu, proposta por Maruéjouls, ao que pare-
ce mais de acordo com a realidade.

Segundo essa tese, 0 que todo o queijo de qualidade exige € uma
coalhada que resulte de um certo equilibrio entre a acciao do coalho e
da acidificacao, pois s6 deste modo € possivel o encinchamento de
massa com a composicao fisico-quimica e bacteriolégica indispensavel
para uma cura verdadeiramente tipica.

Neste contexto, compreende-se perfeitamente que, trabalhando lei-
te de constituicao normal, o pratico de queijaria pode atingir esse
objectivo, mediante a utilizacao de determinada temperatura e tempo
de coagulagao.

Torna-se assim evidente que a reducao da quantidade usual de coa-
lho, para compensar a excessiva acidez do leite e respeitar o tempo de
coagulacao, nao pode deixar de ocasionar uma coalhada com caracte-
risticas tao diferentes da considerada tipica normal, quanto maior for
essa redugao.

Deste modo, quando se trabalha leite de acidez pouco pronunciada,
nao deve reduzir-se a quantidade normal do agente coagulante.
Importa, sim, que a adicao do coalho se efectue tanto mais rapidamen-
te, quanto maior for essa acidez, a fim de que na coalhada possam pre-
dominar as caracteristicas enzimaticas, tao necessdrias ao seu adequa-
do dessoramento.

Por outro lado, nao convém que a quantidade normal de coalho seja
aumentada, porquanto um excesso de enzimas pode causar graves
inconvenientes durante a cura.

Na coagulacdo de leite acido deve, pois, haver a preocupagao em se
obter uma coalhada de composicao e estrutura tao parecidas quanto
possivel, com as de uma coalhada procedente de leite com acidez nor-
mal.

Em principio, o desejado equilibrio entre os caracteres enzimaticos
e lacticos consegue-se em leites dcidos:

— prolongando um pouco a coagulacao mediante um pequeno abai-
xamento da temperatura normalmente utilizada;

— iniciando o mais breve possivel o trabalho da coalhada, pois o des-
soramento desta é tanto maior quanto mais acentuados se apre-
sentarem os seus caracteres lacticos, ou seja, quanto menos enzi-
matica ela for.
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Ocorre a este proposito referir o pormenor de uma conversa havida
em 1942 com um «roupeiro» da Beira Baixa, com mais de 40 anos de
experiéncia queijeira .

Classificando o facto de verdadeira facanha, o nosso interlocutor
informou que determinado colega afirmava nao se preocupar com a
eventual coagulagao rapida do leite, porquanto a pratica lhe ensinara
que o principal segredo do fabrico de queijo «a ovelheira» residia na
extrac¢ao do soro o mais rapidamente possivel, apos a formagao da
coalhada.

O autor do livro com uma aluna.

3.4.2. Leites com acidez bastante elevada

Se a acidez do leite tiver ultrapassado um pouco os limites anterior-
mente citados, o seu aproveitamento para queijo pode ainda ser vidvel
mediante o recurso a uma conveniente desacidificacao.

Para esta pratica, tem-se recorrido ao emprego de neutralizantes e
da corrente eléctrica.

(1 Aplica-se o termo de roupeiro ao pastor encarregado do fabrico de queijo que,
durante esse periodo, pode auxiliar na guarda e na ordenha das ovelhas.

O rebanho das ovelhas de leite designa-se por alavao e o pastor que as guarda, por
alavoeiro. As ovelhas forras ou vazias constituem o vazio, e o pastor que o guarda ape-
lida-se de vaziciro. O rebanho das cabras chama-se cabrada e o seu pastor, cabreiro
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Adicao de neutralizantes

Os produtos alcalinos nao sao de recomendar devido aos efeitos
residuais e sabores desagradaveis que normalmente ocasionam. Alids,
0 seu uso esta mesmo proibido em outros paises.

Parcce, no entanto, que a suspensao de hidroxido de célcio é de
todos o alcalis 0 mais in6écuo.

Os Drs. Rosell e J. Gomes, aconselham o seguinte esquema, reco-
mendando particularmente o emprego de produtos quimica e bacterio-
logicamente puros:

— Dissolvem-se 222 gramas de hidrato de sodio em 2500 c.c. de dgua
pura: noutro recipiente, dissolvem-se, em igual porcao de agua,
808 gramas de cloreto de célcio hidratado.

—Juntam-se estas duas solugoes, agitando a mistura durante uns
momentos. Esta fica imediatamente turva devido a formacao de
precipitado de hidréxido de calcio cuja cal se encontra em disper-
sao muito fina,

Para se determinar a quantidade precisa de hidréxido de célcio obti-
do nestas proporgoes, basta multiplicar os litros de leite ou de nata
pelo nimero de graus de acidez Dornic que se pretendem neutralizar.

Exemplo: para rebaixar uma acidez de 26 para 18°D, serd necessario
adicionar por cada litro de leite ou de nata, 8 c.c. de hidroxido de cél-
cio, que deve agitar-se convenientemente, antes de ser medido para a
sua incorporagao.

Esta suspensao de hidréxido de calcio contém cloreto de sédio que
nao prejudica o leite ou a nata.

Desejando-se, porém, obter uma suspensdo quase isenta do referido
cloreto de sodio, nao temos mais do que deixar a mistura em repouso
absoluto e substituir a quantidade de dgua decantada, por igual por¢ao
de dgua pura.

Desacidificacao eléctrica

O emprego deste processo de desacidificagao, em nada altera o
sabor do leite ou da nata. Foi iniciado em 1947, em Franca, com o
aparelho Denier, aprovado pelo Conselho Superior de Higiene

Publica.
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Os resultados da eficdcia deste aparelho sao absolutamente garanti-
dos para uma neutralizacao de 7 a 8°D, por litro de leite ou de nata.

Uma neutralizacao superior a 8°D pode conduzir a uma maior ou
menor diminuicdao do extracto seco.

Por outro lado, este tratamento ja nao estd indicado para acidez
superior a 40°D.

3.4.3. Emprego de dgua oxigenada electrolitica

Da reconhecida dificuldade em se poder dispor sempre de leite com
acidez e flora microbiana normais, surgiu, como se acaba de expor, a
ideia de adaptar as técnicas usuais de fabrico a laboracao de leite com
maior ou menor grau de acidez, recorrendo-se mesmo a sua desacidifi-
cacao.

Todavia, se tal solugao permitiu e permite o aproveitamento de
apreciaveis quantidades de leite em queijo, o certo é que este, além
de muito excepcionalmente apresentar caracteristicas organolépti-
cas sensivelmente parecidas com as do fabricado com leite normal,
pode, no entanto, originar surtos de intoxica¢des porquanto ha
toxinas segregadas por certos microrganismos que nao sao destrui-
das pelos processos de tratamento térmico aconselhados em tiro-
tecnia.

Por tal facto, a descoberta e comercializagao da enzima catalase,
que tem a propriedade de desdobrar completamente a agua oxigenada,
em oxigénio e dgua, levou, ponderadamente, alguns paises a regula-
mentar 0 uso do ja citado Peridrol ou agua oxidenada electrolitica, por
ser isenta de qualquer toxicidade e de ha muito se ter verificado que
este produto, em concentragao e dose convenientes, constituia, pelo
efeito bacteriostatico, um poderoso inibidor do desenvolvimento da
microflora do leite.

O seu emprego racional, ao evitar a recolha e consequente labora-
cdo de leites dcidos e por vezes toxicos, vem ao encontro do velho ada-
gio:

«Vale mais prevenir ........... que remediar!...»

Alids:

—a partir da Segunda Guerra Mundial, em Italia, foi autorizado o
seu emprego no leite de consumo, durante os meses de Verao;
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—em Setembro de 1957, a FAO, em reuniao convocada para o efei-
to, recomenda «o seu uso na fase preparatoria do programa de
organizagao de recolha e transporte do leite, em paises de clima
quente ou em regioes tecnicamente subdesenvolvidas»:

—desde 1960 que os Estados Unidos autorizaram a sua adicao ao
Ieite destinado ao fabrico de queijo:

— o0 Prof. Karl Demeter, em exposicao feita ao 8.° Congresso
Internacional de Lacticinios, relativamente ao queijo fundido,
refere que 0 meio mais facil para combater a fermentacao buti-
rica ¢ 0 emprego do tratamento térmico do leite, conhecido
pela designacao de Peroxido — cataldsico, oportunamente des-
crito.

Em Portugal, bem como noutros paises, mantém-se ainda, segundo
pensamos, a proibicao legal do emprego do citado Peridrol, na conser-
vagao e tratamento do leite.

Em face do exposto e dadas as volumosas importacoes de dgua oxi-
genada electrolitica, com apreciavel canalizagao, ao que consta, para a
induastria de lacticinios, tal proibicao parece tdo obsoleta como incon-
cebivel.

Pensamos, na verdade, ser preferivel regulamentar devidamente o
seu uso a manter a sua proibicao legal, com o consequente emprego
abusivo, incontrolavel e clandestino.

A incorporacao de 2 c.c. de Peridrol por litro de leite, permite uma
reducao microbiana da ordem dos 96-97 por cento da flora inicial, nao
destruindo, porém, o bacilo da tuberculose.

A adicao de 3 c.c., ocasiona uma destruicao microbiana sensivel-
mente igual a que se consegue com a pasteurizagao.

Com a adicao de 5 c.c., parece conseguir-se 0 mesmo resultado do
que a ultrapasteurizacao.

Rosell € Gomez, aconselham o seguinte método de utilizagao do
mencionado perdxido de hidrogénio que permite aproveitar, de forma
eficaz, a sua accao bactericida.

Incorporagao de:

—2 c.c. de Peridrol concentrado (8 do diluido a 1/4) por litro de leite
coado ou filtrado, imediatamente apoOs a ordenha ou, 0 mais tar-
dar, passadas 1 a 2 horas;

—1 c.c., momentos antes da pasteurizagao, realizada por qualquer
dos processos oportunamente referidos.
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Estes dados referem-se obviamente a leite de vaca pelo que ¢ de
admitir outros valores a adoptar tanto para leite de cabra como para
leite de ovelha.

Importa, porém, advertir que a agua oxigenada nao deve estar em
contacto com vasilhame de ferro estanhado, porquanto ataca o estanho
e as fibras mal estanhadas podem provocar sabores anormais quer no
leite quer na manteiga (sabor a peixe).

Por isso. a utilizacao de bilhas de ferro estanhado encontra-se,
hoje em dia, praticamente substituida pelas de aluminio e de plasti-
co que, além de muito mais leves, nao possuem estes inconvenien-
tes.

E de lembrar também que o material de cobre, em presenca da
agua oxigenada, provoca a formacao do conhecido «verdete», substan-
cia de oxidacao altamente venenosa.

A referida incorporacido do Peridrol no leite deve efectuar-se com
muito cuidado, mediante o auxilio de agitadores adequados, nao con-
vindo que as bilhas fiquem expostas ao sol nem colocadas a temperatu-
ras elevadas.

Todavia, na utilizacao deste perdxido de hidrogénio, deve encarar-se
a necessaria mentalizacao dos produtores de leite, quanto as condigoes
absolutamente indispensaveis para que o processo de conservacao des-
crito possa resultar eficaz.

Essas condigoes estao naturalmente ligadas aos cuidados higiénicos
tanto nos animais produtores como nos utensilios, nos locais de orde-
nha e nos proprios ordenhadores, seja qual for o tipo de ordenha e
condig¢oes de transporte do leite utilizado.

3.5. Salga

3.5.1. Consideracoes gerais

A salga constitui também uma operacao tecnoldgica de capital
importancia, nao sendo por vezes aplicada a certos queijos [rescos des-
tinados a ser consumidos com mel, acticar, compotas, picantes, etc., ou
a constituir matéria-prima de vdrias receitas regionais, como as conhe-
cidas queijadas de Sintra e as de Pereira e de Tentiigal (Montemor-o-
-Velho).
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Tem como principais finalidades:

— comunicar um sabor agradavel ao queijo;

— facilitar o processo de cura e melhorar a conservagao do produto;
— e contribuir para a formacao da casca ou impedir a sua formacao.

A totalidade de sal necessaria pode ser aplicada: no leite, na coalha-
da ou no queijo.

A adopcao exclusiva de qualquer destes sistemas, ou a salga mista,
depende de vidrios factores relacionados com a técnica de fabrico
empregada.

Em qualquer dos casos, torna-se indispensavel a utilizacao de sal
que seja quimica e bacteriologicamente puro (sal higienizado).

Esta, na verdade, provado que o emprego de sal que contenha mais
de 1 por cento de cloreto de célcio, de magnésio e de potassio, ou mais
de 1,5 por cento de sulfato de cilcio, pode prejudicar a qualidade dos
queijos.

Deve igualmente evitar-se o uso de sal que contenha sulfato de
magnésio, carbonato de sodio, etc.

Durante muito tempo, considerou-se, como ja referimos, que o sal
de cozinha era um poderoso anti-séptico. Esta tese deixou, porém, de
aceitar-se logo que verificada a existéncia de microrganismos activos
em «meios» de cloreto de sédio relativamente concentrados. Gorini,
por exemplo, detectou varias bactérias gasogéneas, em salmoura de 20
por cento.




Verificou-se, no entanto, que alguns microrganismos, em meios de
concentracao de cloreto de sédio normalmente usados, reduzem ou
paralisam mesmo a sua actividade.

Neste contexto, para se evitarem possiveis contaminagoes, caso se
nao possa adquirir o referido sal higienizado, dever-se-a:

— esterilizar o sal em forno a 200°C, durante uma hora, colocando-o
de seguida ao abrigo de reinfeccoes;

—elevar a 90-97°C a temperatura da salmoura, imediatamente apds
a sua preparacao, arrefecendo-a depois a 10-13°C.

3.5.2. Salga no leite

Este processo de salga € pouco referenciado na literatura queijei-
ra. Entre nos, utiliza-se em fabricos caseiros do queijo da Serra, na
parte oeste da zona de producao que lhe deu o nome, particularmen-
te nos concelhos de Carregal do Sal, de Oliveira do Hospital e de
Arganil, bem como no queijo de Azeitdo e no tipo grande do
Alentejo.

Com bons resultados, utilizimos ocasionalmente este sistema de
salga, em receita caseira de fabrico racional de queijo fresco de leite de
vaca.

Preconiza-se a incorporagao de uma colher de sopa de sal por litro
de leite, durante a sua coagem, o que corresponde, sensivelmente, a
2,5-3 por cento.

Embora comoda, a salga no leite, além de mais dispendiosa e de
dificultar o dessoramento da coalhada, apresenta o inconveniente de
tornar o soro quase inaproveitavel por ficar muito salgado.

Devido certamente a esta circunstancia ¢ que na referida regiao bei-
roa também se adopta a salga mista, incorporando-se uma parte de sal
no leite (1 a 1,5 por cento) e o restante na coalhada, apos dessoramen-
to parcial, ou no queijo, depois do fabrico.

3.5.3. Salga na coalhada
O melhoramento da textura e qualidade dos queijos Port-Salut e

Saint Paulin foi recentemente atribuido em Franca, ao emprego deste
processo de salga.
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Os ingleses, os americanos, os australianos ¢ os neozelandeses tém-
-no igualmente adoptado nos queijos Cheddar e Chester.

Como principais vantagens da sua aplicagao, apontam-se as seguin-
tes:

— ¢ bastante econdémico € 0s queijos apresentam, em geral, uma pas-
ta de textura muito mais fina e homogénea que os salgados em sal-
moura;

- por efeitos de didlise, ocasiona uma apreciavel saida de lactose, o
que se torna vantajoso para a qualidade do queijo;

— 0 queijo fica salgado uniformemente em toda a massa, enquanto
que na salga a seco ou em salmoura, o sal demora por vezes trés
semanas a chegar ao centro, podendo esse facto ocasionar a falta
de uniformidade da cor;

—a rapida distribuicao do sal por toda a massa conduz, naturalmen-
te, a imediata redugdo ou paralisagao de aprecidvel microflora
indesejavel, pelo que este processo de salga parece de aconselhar
sempre que aparecam queijos com tendéncia a alterar-se devido a
fermentacoes anormais.

Rosell e Gomez referem o seguinte esquema para este processo de
salga:

— prepara-se uma salmoura a 6,6 por cento (2 kg de sal para 30 litros
de dgua potavel);

—esteriliza-se esta salmoura para destruicao de possiveis bactérias
anormais existentes no sal, elevando a sua temperatura a 90-97°C,
por meio de vapor;

—arrefece-se de seguida a uma temperatura de cerca de 4-5°C mais
elevada que a da massa parcialmente dessorada, e lanca-se depois
sobre ela, ap6s ter sido reunida para a formacao do bloco e antes
que os graos se liguem uns aos outros;

—deixa-se actuar durante 10 a 15 minutos conforme se deseja o
queijo com menos sal ou mais sal, respectivamente;

—escorre-se a salmoura com o resto do soro e procede-se a forma-
¢ao do bloco e operagoes subsequentes.

Terminada a prensagem propriamente dita, aconselha-se a coloca-
cao dos queijos, durante duas a trés horas, numa salmoura o mais con-
centrada possivel (25-26 por cento) a fim de adquirirem maior consis-
téncia.
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Sendo relativamente recente, este sistema de salga deve, por isso,
merecer a maior atencao e cuidado, ao pretender-se adapta-lo a qual-
quer tipo de queijo.

Outrora, a salga na coalhada aplicava-se igualmente na tina de coa-
gulacao, depois de esgotado o soro e de a mesma ter sido passada ou
nao por um moinho proprio, utilizando-se 2 a 4 por cento de sal, relati-
vamente ao seu peso.

Ap0s a conveniente incorporacao do sal, mediante sucessivas remo-
¢oes da coalhada, deixava-se esta em repouso para dissolugao do sal, e
procedia-se, em seguida, a rdpida distribuicao da massa pelos cinchos
antes que ela arrefecesse .

3.5.4. Salga no queijo

Para a salga no queijo, tem-se aconselhado:

— a aplicagao directa do sal ou «salga a seco»;
— 0 uso de salmoura de diferentes graus de concentracao;
— 0 emprego destes dois sistemas.

Salga a seco

Este sistema de salga foi certamente o primeiro processo usado e
ainda hoje a sua utilizacao continua muito vulgarizada, sobretudo na
industria caseira.

Compreende duas ou mais aplicacoes de sal:

- imediatamente ap6s o fabrico ou, de preferéncia, passado algum

tempo, salga-se a parte superior e a lateral se a consisténcia do
queijo o permitir

(h No distrito de Beja, segundo o Prof. Rasteiro, a salga de queijo grande exe-
cutava-se adicionando com a coagem cerca de 4 g de sal, por litro de leite, e incorpo-
rando, na coalhada de cada cincho, apés um certo esgotamento de soro, 70 a 80 g de
sal mediante o seu esmiugamento ou amassadura.

(2) A este respeito o Prof. Rasteiro refere: «a razao de se nao proceder a salga imedi-
atamente depois da coalhada encinchada, reside na necessidade de permitir o abundan-
te desenvolvimento dos seres que hao-de iniciar o processo de cura e dar-lhes tempo de
produzir as didstases que continuarao a actuar sobre o queijo quando a sua secura e a
percentagem de sal tornarem precéria ou impossivel a vida daqueles organismos».
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—cerca de 12 a 24 horas depois, retira-se o sal que nao penetrou,
volta-se 0 queijo e salga-se a outra face e a lateral se ainda o nao
tiver sido;

— repete-se ou nao a salga em toda a superficie, passadas 24 horas e
por um periodo que pode ir até 15 dias ou mais, conforme o tipo
de queijo e o seu tamanho.

Reconhece-se ao sistema de salga a seco, a vantagem de nao neces-
sitar de muito espago para a sua aplicacao. Apresenta todavia o grande
inconveniente de necessitar de muita mao-de-obra.

A quantidade de sal a empregar nao deve normalmente ultrapassar
os 3,5 por cento, dado que os fermentos lacticos suportam mal concen-
tracoes da ordem dos 4 por cento.

Salga em salmoura

Consiste este sistema de salga em manter os queijos durante certo
tempo, num banho de salmoura de temperatura e concentragao conve-
nientes, aconselhando-se:

— para a temperatura, 10-13°C, e
— para a concentracao, variavel com os diferentes tipos de queijo,
indicam-se como norma as seguintes percentagens:

18 - 20, para os queijos brandos ou moles
20 - 22, para os queijos semiduros
22 - 24, para os queijos duros.

A fim de mais facilmente se poderem verificar estas concentracoes e
consequente necessidade de as corrigir, convém estabelecer, na pratica,
a relacao entre estas percentagens e os graus Beaumé indicados pelo
pesa sal.

O tempo de imersao dos queijos na salmoura pode ir de 6 a 72
horas ou mesmo mais, durante o qual a sua posicao deve ser invertida
uma ou duas vezes por dia.

Por outro lado, a salmoura deve ser mantida apenas em recipi-
entes de madeira, de plastico ou de aco inoxidavel, evitando-se
todo o contacto com metais por ela atacados que, tal como o ferro,
podem ocasionar defeitos desagradaveis e irreversiveis na massa do
queijo.

147



A penetracdo do sal faz-se gradualmente, necessitando cada quilo-
grama de queijo de pasta semiconsistente cerca de 24 horas para incor-
porar o sal necessario, e a volta de 48 horas, nos queijos duros.

Os queijos perdem, em regra, na salmoura, 5-6 por cento do seu
peso a que corresponde 7 a 9 por cento de soro, e a incorporacao de sal
por osmose vai de 0.5 a 3 por cento.

Esta cedéncia de soro a salmoura provoca uma diluicao e acidifica-
¢ao desta, acompanhada de aprecidavel incorporacao de lactoalbumina
e de sais de cdlcio que, pouco a pouco, provocam um anormal endure-
cimento da casca dos queijos, pelo que este processo se estd tornando
cada vez menos eficiente.

Sabe-se que uma acidez acima de 20-25°D revela que a salga ja nao
se efectua em boas condigoes.

Torna-se, portanto, necessario controlar, de perto, tanto a concen-
tracao como a acidez da salmoura, a fim de, constantemente, se resta-
belecer o valor inicial da primeira e, na devida altura, se regularizar a
segunda, ou se proceder a sua substituicao.

A salmoura pode, de facto, conservar-se durante muito tempo, desde
que oportunamente se efectue a necessdria rectificacao da acidez e o seu
aquecimento a 90-97°C, para precipitacao da lactoalbumina e de sais de
calcio, bem como a destruicao de possivel flora microbiana indesejavel.

A correccao da acidez pode realizar-se mediante a adi¢ao de hidro-
xido de calcio e deve ser regulada para 10-13° Dornic.

Durante o tratamento térmico da salmoura, forma-se abundante
espuma que procurara retirar-se o melhor possivel. No final, deixa-se
por algum tempo a salmoura em repouso, findo o que se decanta cui-
dadosamente para eliminacao do sedimento formado, e se arrefece a
temperatura de 10-13°C, a que de novo se acerta o grau de concentra-
cao pretendido.

Na verdade, para que a salga em salmoura possa efectuar-se em
boas condicoes, € indispensédvel que a proliferacao microbiana na mes-
ma fique de certo modo estabilizada durante a operacao, o que nor-
malmente se observa quando a temperatura da salmoura oscila entre
os 10-13°C, e a acidez nao ultrapassa estes mesmos valores, expressos
em graus Dornic.

Durante a permanéncia dos queijos na salmoura, a casca apresenta-
se por vezes dura. Para que nao fenda, o manuseamento dos queijos
deve efectuar-se com todo o cuidado, particularmente quando se trata
de produtos de consisténcia branda ou mediana.
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Este processo de salga tem-se generalizado muito por ser prético e
econOmico. Apresenta, no entanto, os inconvenientes de:

— ocupar muito espaco;

—necessitar de uma instalagao adequada para a esterilizacao peri6-
dica da salmoura:

— exigir que a casa da salga esteja devidamente climatizada para que
a temperatura da salmoura se mantenha dentro dos limites atras
referidos.

3.6. Maturacao ou cura dos queijos

3.6.1. Generalidades

Os queijos acabados de fabricar e designados vulgarmente por fres-
cos, verdes ou crus, sao constituidos principalmente por caseina coagu-
lada ou paracaseina, a qual apresenta, entre outras, as seguintes carac-
teristicas:

— € insolavel na agua
—tem um cheiro e sabor imperceptiveis
- € pouco assimildvel pelo organismo.
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Terminado, pois, o fabrico e, bem assim, a conveniente salga, os
queijos frescos nao destinados ao consumo imediato, sao colocados em
estantes proprias, em locais designados por camaras de cura onde,
mediante um complicado processo de maturacio, serao transformados
noutros produtos totalmente diferentes em aspecto, em consisténcia,
em cheiro, em sabor e em valor digestivo, conhecidos por queijos secos
ou curados.

Segundo O. Jensen, este processo de maturacao pode considerar-se
puramente enzimatico, iniciado pela accao da ou das enzimas do coa-
lho, favorecido pelo dcido lactico e completado por endoenzimas de
determinados microrganismos mortos.

Os microrganismos que intervém na maturacao dos queijos sao mui-
tos e variados, designando-se por aerdbios os que exercem a sua activi-
dade na superficie, em contacto com o ar, € por anaerobios 0s que se
desenvolvem no interior da massa, ao abrigo do ar.

Na pratica, importa ter sempre presente que a técnica de fabrico de
qualquer tipo de queijo curado visa, em ultima andlise, tornar a massa
caseosa num meio propicio ao normal desenvolvimento da microflora
especifica, para a producao de ecto e endoenzimas, que a transforma-
rao num produto assimilavel, com caracteristicas de sabor e aromas,
proprios desse tipo.

A maturacao dos queijos nao pode, na verdade, considerar-se pro-
priamente um caso de pura fermentacao, porquanto nao resulta de
uma acgao directa dos microrganismos sobre a coalhada.

Em principio, ela € tanto mais intensa quanto mais himida for essa
coalhada, pelo que mais rapida em queijos moles que nos duros.

Por outro lado, apenas na maturacgao de certos tipos de queijo mole
¢ que, embora sem um rigor absoluto, se podem observar as duas
conhecidas fases de cura:

— 0 expurgo, que abrange o periodo que vai do aparecimento da rei-
ma ou lia, ao inicio do amarelecimento da casca ou codea;

— 0 enxugo ou cura propriamente dita, que vai até ao completo ama-
relecimento da referida casca o que, em regra, corresponde ao fim
da formacao da reima.

Na desejada cura normal destes tipos de queijo, a formacao da cas-
ca deve sempre acompanhar a peptonizagao ou formacao da massa.

Os cuidados a prestar aos queijos na citada cura normal constam
fundamentalmente em viragens € em lavagens.
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Viragens

Com as viragens, pretende-se evitar a deformacao e irregular desi-
dratacao da massa dos queijos, pelo que o seu nimero depende do tipo
e do estado de consisténcia, Como norma, indicam-se:

— viragens didrias, durante todo o periodo de cura (expurgo e enxu-
£o) nos queijos de consisténcia mole;

—viragens didrias somente durante o expurgo, nos queijos semi-
duros e duros que, em regra, anda a volta de 15 dias para os pri-
meiros e de 8 dias para os segundos;

—viragens espacadas ap6s a cura comercial, com intervalos de cerca
de 3 a 8 dias.

Em qualquer dos casos, 0s queijos podem simplesmente ser passa-
dos com a mao ou com esta humedecida em salmoura mais ou menos
concentrada.

Lavagens

Durante a cura, desenvolve-se na superficie da maior parte dos
queijos, principalmente nos de pasta mole e semimole, uma camada
bolorenta mais ou menos espessa e himida, que deve ser retirada, sem-
pre que necessario, mediante raspagens € lavagens com agua tépida e
escovas adequadas a consisténcia do queijo.

Por vezes os queijos cobrem-se de perigosos bolores negros devido,
em regra, ao excesso de humidade e a falta de cuidados higiénicos nos
locais de cura. Para a solucao deste caso, tem-se recomendado:

— retirar, raspar e lavar os queijos com uma solucdo de cinzas a 10
por cento;

— desinfectar cuidadosamente esses locais e povoa-los, em seguida,
mediante uma pulverizacao, com bons bolores.

As lavagens, precedidas ou nao de raspagens, devem ser executadas em
compartimentos proprios, convenientemente dimensionados, ventilados e
preparados para permitir uma perfeita secagem da superficie dos queijos
antes da sua recolagem nas salas ou camaras de cura e de armazém, bem
como no local de expedicao, sendo de aconselhar, em certos casos, a pas-
sagem dos queijos com salmoura, imediatamente apos cada lavagem.
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Queijos acondicionados em fresco

O trabalho de lavagem dos queijos, mesmo se efectuado mecanica-
mente, além de, por vezes, dificil e moroso, no caso de formacao da
casca anormal, pode ocasionar uma eventual depreciacao e apreciavel
quebra de rendimento.

Para se obstar a estes inconvenientes, tém-se ultimamente estudado
processos de cura baseados no acondicionamento dos queijos, apos a
salga, em invélucros de plastico ou em ceras, flexiveis e de facil e rapi-
da aplicacao.

Pena € que, embora verdadeiramente extraordindrio sob o ponto de
vista econémico, este processo de cura nao possa ser aplicado a todos
os tipos de queijo mole e semiduro, ou que, da sua aplicagao, resultem
produtos com caracteristicas organolépticas diferentes das obtidas
pelos sistemas de cura tradicionais. Torna-se, por isso, necessario pro-
ceder a devida experimentacéo, sempre que se deseje adaptar o referi-
do processo a qualquer tipo de queijo.

Do exposto, compreende-se a impossibilidade de estabelecer regras
genéricas sobre a maturacao dos queijos, pois cada tipo possui um
determinado processo de cura, intimamente ligado a natureza e quali-
dade da matéria-prima, a tecnologia de fabrico e aos fermentos usados.

Importa, todavia, ter-se uma ideia, embora muito sucinta, sobre as
transformagoes que, em cura normal, se operam na massa caseosa e,
bem assim, sobre os factores que condicionam essas transformacoes
até ao fim da cura comercial.




3.6.2. Transformacoes durante a cura

As transformacoes ou modificacoes operadas durante a cura dos
queijos atingem todos os constituintes da coalhada mas afectam, de um
modo particular, a lactose, as proteinas, a matéria gorda e os sais.

Lactose

A quantidade de lactose existente no queijo fresco esta naturalmen-
te ligada a origem do leite de que provém e a percentagem de humida-
de desse mesmo queijo, na qual ela se encontra dissolvida.

Em queijo de vaca regula, em média, por | a 2 por cento.

A maior parte da lactose € transformada dentro das primeiras 48
horas, pela actividade da flora lactica, em acido lactico e em peque-
nas quantidades de outros produtos, como aldeidos, dlcool e anidri-
do carbdnico, desaparecendo completamente, em regra, no fim de
15 dias.

Em certos tipos de queijo, activa-se esta fermentagao, quer proce-
dendo ao amadurecimento do leite em tina, quer recorrendo a adigao
de quantidade adequada de flora lactica e a colocacdo dos queijos,
durante algum tempo, em ambiente que favoreca a actividade dessa
flora (estufagem).

Noutros tipos de queijo, procura-se, pelo contrdrio, evitar ou limitar
essa actividade, introduzindo na sua tecnologia, a operacao da lavagem
da coalhada, para lhe reduzir a percentagem de lactose.

Esta provado que, no queijo Cheddar, bem como noutras varieda-
des e tipos, a lactose se hidrolisa ou desdobra de imediato em glucose e
em galactose. A glucose desaparece rapidamente, enquanto que a
galactose pode manter-se durante varias semanas, sobretudo em quei-
jos laborados a partir de leite pasteurizado. A glucose ¢ alimento enér-
gico de facil ataque pelos microrganismos, enquanto que a galactose é
atacada mais lentamente.

Os queijos racionalmente fabricados nao devem conter restos de
lactose. Se tal nao suceder, crescem ou desenvolvem-se microrganis-
mos que oxidam os lactatos ¢ decompoem a caseina, entre 0s quais
predominam as leveduras, bolores e certas bactérias anaerdbias, pro-
dutoras de esporos, que acabariam por comprometer a conservacao do
queijo.
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Proteinas

As proteinas constituem a maior parte da massa do queijo verde e
sdao profundamente modificadas durante a maturacao, transforman-
do-se noutros compostos nitrogenados mais simples: caseases ou
albuminosas, peptonas, aminoacidos € amoniaco, todos soliveis na
dgua.

Nestas transformacoes, podem intervir tanto os agentes microbia-
nos lacticos, acido-proteoliticos e proteoliticos, como bolores e leve-
duras.

Os fermentos lacticos intervém somente apos a morte dos microrga-
nismos, altura em que deixam livre uma enzima intercelular, chamada
endoerepsina, que transforma directamente a caseina em aminoacidos.

Os agentes acido-proteoliticos, revelados por Gorini, produzem
ectoenzimas e endoenzimas, que solubilizam a caseina em meio aci-
do. sobretudo na primeira fase da maturacao ou pré-maturagao. A
intervencao destes microrganismos €, porém, contestada por alguns
autores.

Os microrganismos proteoliticos actuam apenas ma ultima fase da
maturacao e o seu papel € verdadeiramente essencial. Neles estao
incluidos os antigos Tyrotrix (estudados por Duclaux como produtores
de casease), na fermentacao dos queijos brandos.

A intervencao dos bolores observa-se na neutralizacao da acidez
produzida durante os primeiros periodos da maturagao, facilitando
deste modo a actuacao dos agentes lacticos e das diastases que, em
ambiente acido, nao podem decompor a caseina. Alguns bolores exer-
cem igualmente uma accao caseinolitica em certos tipos de queijo,
como o Roquefort.

As leveduras, ao decomporem a lactose com producao de alcool e
de anidrido carbonico, participam na formacao do gosto do queijo.
Além disso, favorecem a multiplicagao microbiana lactica e, pensa-se
até, que a elas se deve a modificacao da consisténcia da massa do
queijo.

Neste contexto pode, pois, dizer-se que € nas matérias proteicas que
reside a verdadeira maturacao do queijo e, assim, o grau desta matura-
¢ao torna-se facil de calcular em laboratério, mediante a determinacao
das quantidades de azoto solivel e de azoto total. O quociente da divi-
sao do primeiro pelo segundo da-nos, de imediato, o referido grau ou
coeficiente de maturacao.
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Matéria gorda

A transformacao da matéria gorda é devida principalmente a bolo-
res do género Penicillium e Qospera (microrganismos lipidos), que a
decompoem com a formacao de glicerina e libertacao de acidos gordos
volateis (butirico, caproico, caprico, etc.), aos quais se devem o cheiro
e sabor caracteristicos do tipo de queijo em causa. E mais pronunciada
nos queijos brandos, em que os bolores se desenvolvem abundante-
mente, do que nos de pasta semidura e dura.

A gordura pode, por outro lado, contribuir para a pastosidade e
aveludado do produto, tornando-o mais nutritivo e apetecivel.

Sais minerais

Além do sal comum, incorporado com a salga, o queijo contém fos-
fatos, citratos e lactato de calcio. Os dois primeiros provém do leite € o
altimo vai-se formando a medida que se verifica a producao de acido
lactico pela fermentacao da lactose, atingindo quantidades aprecidveis
que variam com o tipo de queijo. A sua formacao torna-se necessaria
para neutralizar a acidez produzida pela fermentacdo lactica, durante a
primeira parte do processo de maturacao.
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3.6.3. Factores que condicionam a cura

A accao dos agentes que, directa ou indirectamente, intervém na
cura dos queijos €, em maior ou menor grau, condicionada:

— pela acidez

- pelo célcio

— pelo cloreto de sodio

- pela climatizagao das cidmaras de cura.

Paralelamente a estes factores, que podem activar ou reduzir a fermen-
tagao, existem outros que a limitam ou impedem, os quais estao ligados as
chamadas propriedades disgenéticas e inibidoras do leite, atribuidas:

—a falta de vitaminas B2 e HI1, em resultado de uma alimentacao
deficiente dos animais;

— a presenca de substancias inibidoras, quer produzidas por bactéri-
as quer motivadas por tratamento dos animais com antibiéticos ou
em resultados da sua ja referida utilizacao fraudulenta.

O leite possuidor de substancias inibidoras apresenta-se em tina
com aspecto absolutamente normal. Porém, durante o periodo de
maturacao dos queijos, os seus efeitos maléficos vao aparecendo,
podendo mesmo ocasionar a sua inutilizacao.

Accao do acido lactico

Todos os investigadores estao de acordo em que o acido lactico
natural, formado pela actividade microbiana especifica sobre a lactose,
especialmente do género Streptococcus e Lactobacillus:

— auxilia o poder coagulante do coalho;

— contribui para melhorar o dessoramento da massa;

— facilita a uniao dos graos de coalhada e, consequentemente, a for-
magao de uma massa uniforme;

— impede ou retarda o desenvolvimento da microflora prejudicial;

— favorece a accao peptonizante da quinosina e da pepsina contidas
no coalho.

Assim, o controlo da acidez no leite, no soro, na coalhada e até no
queijo, deve constituir pratica normal em tirotecnia, facto alids ja observa-
do, no todo ou em parte, na laboracao de determinados tipos de queijo.
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Accao do cdlcio

Segundo Van Slyk, o cdlcio encontra-se no leite sob a forma de
caseinato de cdlcio e de fosfato dicélcio.

— O caseinato de calcio, que se mantém no estado coloidal, transfor-
ma-se, como se referiu, pela accao do coalho, em paracaseimato de cél-
cio que € insolivel e, ao precipitar-se, da origem a coalhada. Por outro
lado, o 4cido lactico, ao actuar sobre a paracaseina, desdobra-a em
caseinato monocilcio e no ja citado lactato de célcio.

— O fosfato dicélcio, que € insolivel e se mantém em fina suspensao,
¢ desdobrado, pelo acido lictico, em fosfato monocilcio ¢ em fosfato
acido de cilcio.

Este fosfato monociélcio, além de favorecer a accao coagulante do
coalho, permite a retencao de pequenas mas suficientes quantidades de
sais solaveis de lactato e de fosfato de cilcio que regulam e favorecem
a maturacdo dos queijos.

Accao do cloreto de sodio

Referimos ja que o cloreto de sédio pode facilitar ou prejudicar o
normal processo de cura, e possibilitar a correccao de pequenas ano-
malias verificadas no decorrer da mesma.

Em condigdes normais de fabrico, uma aplicacao de sal sensivel-
mente superior ou inferior a aconselhada, pode, na verdade, sobretudo
em queijos brandos, alterar em maior ou menor grau, a boa marcha de
cura e até levar o produto a sua inutilizacéo.

O pritico de queijaria tem, pois, de estar devidamente atento aos
possiveis efeitos anormais provenientes da salga excessiva ou deficien-
te, sobretudo na fase de expurgo ou pré-maturacao.

As quantidades de sal absorvidas pelos diversos tipos de queijo vari-
am, em média, de 1 a 5 por cento.

Todo o cloreto de sodio esta dissolvido na dgua residual do queijo,
pelo que a sua concentragao salina efectiva corresponde justamente a
essa dgua residual.

Assim, por exemplo, a existéncia de 1,5 por cento de sal num queijo
que contenha 38 por cento de humidade corresponde a concentragao
salina de (1,5 x 100 : 38) = 3,94 por cento. Alids, esta concentracdo €
normalmente suficiente para inibir a maior parte das bactérias causa-
doras de alguns efeitos perniciosos sobre o queijo.
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Entre nds, existe um tipo de queijo cuja salga a seco pode ir até 10
por cento, relativamente ao seu peso em fresco.

Trata-se do queijo da Beira Baixa, conhecido vulgarmente pela
designacao de «picante» ou «chulé», cuja cura esteve durante muitos
anos quase circunscrita a parte dos concelhos do Fundao e da Covilha.
Esta cura, feita com a aplicacao desta elevada percentagem de sal, em
ambiente quase saturado de humidade e com temperaturas bastante
elevadas, origina a formagdo de um cheiro caracteristico, parecido com
o suor de pés, e um paladar picante mais ou menos acentuado.

Climatizagao das cdmaras de cura

A climatizacdo das cadmaras de cura constitui uma das condicoes
basicas para o sucesso da inddstria queijeira. Pensamos mesmo que,
mais de 80 por cento do sucesso da referida industria, se pode atribuir
as condicoes ambientes desses locais.

Esta climatizacio diz respeito a renovagao de ar, aos graus de tem-
peratura e a percentagem de humidade relativa que, naturalmente,
variam com os diversos tipos de queijo.

No tocante a temperatura, aconselham-se aos seguintes parametros:

5 a 10°C, para os queijos com bolores
10 a 15°C, para os queijos brandos
12 a 15°C, para os queijos firmes
15 a 20°C, para os chamados queijos cozidos ou de coccao elevada.

A este respeito, o Prof. Rasteiro escrevia em 1905: «A cura, que
habitualmente se pratica a temperaturas entre 10 e 16°C, tende hoje a
fazer-se em meio muito mais frio, resultando muito menos perdas de
peso. Segundo Babcock, Russell € Baer, as perdas de peso sao:

a 15°C 5.88%
a 10°C 4,38%
a 5°C 1,00%

Além disso, os queijos curados a baixas temperaturas, sao julgados
melhores que o0s outros.»

O grau higrométrico deve, em principio, ser tanto mais elevado
quanto maior for a humidade do queijo em cura. Por isso. para os quei-
jos brandos, indicam-se 85 a 95 por cento da humidade relativa.
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Porém, a maioria dos queijos necessita de cimaras de cura com um
grau higrométrico entre 75 e 90 por cento. Por outro lado, a presenca
de amoniaco torna-se benéfica porquanto ele intervém na neutraliza-
¢ao das pastas brandas.

Durante muito tempo, as condicoes ambientais de cura dos queijos
cram puramcnte naturais.

Evidentemente que em tais circunstancias nao era possivel obser-
var-se a necessaria e desejada regularidade de temperaturas e de humi-
dade relativa mais aconselhadas,

Por isso, criaram-se e ainda se encontram entre nés na «pequena e
média industria caseira», as mais variadas concepcoes para os referidos
locais de cura, as quais vao desde a rudimentar «arca», «armario» ou
«simples prateleiras» suspensas do tecto, em dependéncias frescas da
habitagao, ao compartimento ou a construcao primitiva no conjunto de
outras edificacoes da herdade ou mesmo isoladas em pleno campo,
onde algumas destas edificacoes primitivas eram desmontaveis como a
«choga».

A cobertura das primeiras edificacoes fixas era de colmo ou de gies-
tas e piso térreo, pelo que se designavam por «queijeiras palhagas», nas
quais se observavam pequenas oscilacoes na temperatura e na humida-
de relativa do ar, facto que deixou de verificar-se nas construcoes
cobertas de telha e de piso de cimento, que se lhe seguiram.

Entretanto, os conhecimentos tedrico-praticos adquiridos sobre a
maturacao de queijos, tornaram possivel o estudo de camaras de cura
relativamente climatizadas para a inddstria caseira de certo vulto,
como € o caso do croquis que, a titulo de mero exemplo se insere, cujas
caracteristicas técnicas que se indicam, permitem uma mais satisfatoria
regularizacao da temperatura e, sobretudo, da humidade do ar:

— localizacao no lado mais fresco do edificio e, se possivel, com a
parte aérea limitada a cerca de 80 cm;

—plantacao de arvores de folha caduca, nao odoriferas, para apro-
veitamento dos raios solares no tempo frio e sua preservagao
durante o periodo quente;

— paredes, pisos e tectos, devidamente impermeabilizados com
cimento, de angulos boleados para facilidade de limpeza e evitar a
acumulagao de detritos organicos de facil decomposi¢ao;

— instalacéo de varios tubos de grés, de lusalite ou de plastico, devi-
damente dimensionados e localizados, para facil € correcta venti-
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lacao, destinada a regularizar a humidade e a temperatura do ar,
pelo que devem estar munidos de dispositivos condicionadores da
entrada e da saida do ar.

Em camaras assim adaptadas consegue-se realmente, com a pritica,
obter o grau de humidade desejada e manter uma temperatura menos
elevada:

—regulando e fazendo incidir ou nao, o ar da tubagem de entrada
sobre uma camada de aredo devidamente molhado, operacao esta
a efectuar, no periodo mais quente, apenas durante a noite;

—activando a ventilacdo pelas janelas e tubagem, durante os perio-
dos mais frescos no Verao e mais quentes no Inverno, quando se
deseja reduzir a humidade excessiva.

A humidade relativa do ar, pode verificar-se:

— directamente, através de aparelhos designados por higrometros;
— indirectamente, com auxilio dos chamados psicrémetros.

O psicrometro é formado por dois termémetros muito sensiveis
colocados verticalmente em suporte de madeira, de metal ou de plasti-
co. Um dos termOmetros, designado por seco, acusa a temperatura
ambiente. O outro, tem 0 bolbo sempre humedecido ¢ marca uma tem-
peratura inferior a do termometro seco.

A diferenca entre as duas temperaturas ¢ tanto maior quanto
menor for o grau higrométrico do ar. Este valor encontra-se calcula-
do em tabelas elaboradas para esse fim, como a que se insere em
Anexo.

A «nivel industrial», a climatizacao das cimaras de cura so6 foi possi-
vel mediante os recursos que a ciéncia do frio pos a sua disposi¢ao.

Porém, o acondicionamento de ar de uma cimara de maturacao
envolve problemas de técnica frigorifica muito complexos.

Segundo Veisseyre, as dificuldades que os técnicos frigoristas espe-
cializados tém encontrado para o calculo das instalacdes de cura,
devem-se a falta de dados precisos, relativos ao calor desprendido
pelas diferentes variedades de queijo. Na pratica, verifica-se que mais
de 50 por cento do total das frigorias necessarias para a climatizagcao
correcta de um local de maturacao, se destinam a compensar esse des-
prendimento de calor. Isto pode dar uma ideia do fenémeno e do inte-
resse que tem a sua determinacao exacta.
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CLIMATIZACAO NATURAL DA CAVE
DE PEQUENA QUEIJARIA
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As solugoes praticas para estes problemas sao multiplas. Thevenot e
Auquez, expuseram-nas num interessante estudo que poe em destaque
as vantagens e inconvenientes de cada uma.

Como processos usados e ainda em uso, tém-se utilizado:

a) No rocante ao controlo da temperatura

—simples radiadores, dispostos nos tectos ou ao longo das pare-
des;

—camaras frigorificas, em cujo interior se acondiciona o ar, antes
de ser injectado na camara de cura;

—radiadores e camaras frigorificas (processo misto), quando as
necessidades de frio sao muito elevadas.

b) No que diz respeito a percentagem de humidade

— pulverizagao aquosa da corrente de ar, antes da sua saida do
frigorifico;

—emprego do chamado frigorifico himido, no qual o ar é arrefe-
cido ao passar através de uma neblina de agua gelada, antes de
ser injectado na camara de cura.
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Este frigorifico himido de dgua fria constitui, ao que parece, o pro-
cesso mais economico, e permite ainda a eliminacao das impurezas do
ar.

Quanto as dimensoes a dar ao local de maturacao ou cura dos quei-
jos, elas dependem naturalmente do:

— quantitativo e natureza do leite a trabalhar;

—numero e dimensao das unidades produzidas;

—tempo que dura o estacionamento do queijo na camara.

Em termos gerais, diz-se que em cada metro cibico se podem colo-

car cerca de 110 kg de queijo, em formas de 5 a 7 kg cada, contando
com o espago para a circulacao do pessoal.

3.6.4. Maturacio comercial

Por maturacao comercial entende-se a fase em que o queijo atingiu
o estado de completa peptonizacdo ou solubilizacao da paracaseina,
embora revelando ainda, por vezes, incipientes qualidades de sabor e
droma.

E justamente nesta fase que se verifica o maior rendimento dos
queijos, cuja quebra, a partir deste momento, se deve procurar reduzir
a0 minimo possivel.
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O pratico de queijaria, particularmente o que se encontra ligado ao
sector da cura, consegue determinar essa fase com bastante precisao.

Em caso de duavida, pode recorrer-se a determinacao do menciona-
do grau ou coeficiente de maturagao.

Durante o tempo quente e seco, nao € de aconselhar a exposicao
prolongada fora da camara de cura, de queijos que se encontrem na
fase de cura comercial, pois corre-se o risco de a respectiva fermenta-
¢ao amuar.

3.7. Conservacao e preparaciao para a venda

Logo que se reconhega que os queijos atingiram a maturacao
comercial e se verifique que a sua venda ndo estd de imediato assegu-
rada, torna-se aconselhdvel a respectiva pesagem e transferéncia para
as chamadas camaras de conservacao ou de armazenamento.

Estas camaras sao semelhantes as de cura, diferindo apenas quanto
as condigoes de temperatura ¢ humidade que, de igual modo, variam
com os tipos de queijo.

Se a temperatura for demasiado elevada, o queijo perde muita
humidade, podendo mesmo «amuar» e adquirir mau sabor. Se, pelo
contrdrio, for demasiado baixa, pode adquirir o gosto amargo, fender
ou esboroar-se.
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Como norma geral, a adaptar a cada caso, indicam-se os seguintes
nameros:

— temperatura: 0 a 9°C
— humidade relativa: 85 a 90 por cento
— ventilacao suave, com ar filtrado e a temperatura aconselhével.

Nos queijos brandos podem utilizar-se temperaturas inferiores a
0°C, mas, nos duros, nao interessa descer abaixo dos 5°C.

Ha, todavia, quem aconselhe para os queijos brandos a temperatura
de 4 a 5°C, descendo para (°C se se pretende uma conservacao superior
a dois meses.

Quando realizada nas condicdes mais propicias para o tipo de quei-
jo a conservar, 0 armazenamento permite que a continuagao da cura se
processe por forma a:

- reduzir as perdas por evaporacao
— melhorar a textura e o gosto
— diminuir o nimero de produtos defeituosos.

As perdas ou quebras de armazém serao tanto maiores quanto:

— mais elevada for a temperatura e mais baixa a humidade;

— menos consistente € mais extensa for a superficie de exposigao do
queijo relativamente ao seu peso. Dois queijos de 1 kg perdem, propor-
cionalmente, mais peso do que um queijo de 2 kg.

Durante a armazenagem, ¢ antes da execucao dos pedidos de
remessa, 0s queijos devem ser submetidos, no todo ou em parte, a ope-
racoes destinadas a melhorar o seu aspecto € a facilitar a conservacao e
o transporte aos locais de consumo.

Dentre essas operacoes salientamos:

—a oleificacao

— a coloracgao superficial

— a parafinacao

— a embalagem e o acondicionamento.

3.7.1. Oleificacao

A aplicacio de 6leos comestiveis a determinados tipos de queijo, além
de melhorar a sua apresentacao permite reduzir as perdas por evaporagao,
impede ou diminui o ataque dos insectos e o desenvolvimento dos bolores.
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As aplicagoes de 6leo devem repetir-se a intervalos regulares e tor-
nam-se mais eficazes se forem executadas com uma papa oleosa feita
com colorau picante.

Esta pratica tem sido aconselhada para os queijos brandos e para os
duros de ralar. Representa, todavia, um apreciavel encargo em maté-
ria-prima e em mao-de-obra, que importa ter na devida conta.

Entre nés ainda se observa nalgumas regioes a antiga pratica de
conservagao dos queijos «para gastos de casa», em azeite ou em
oleo.

3.7.2. Coloracio e parafinagem da casca

Em alguns tipos de queijo, como o conhecido pela designagao vul-
gar de «queijo bola», a superficie ¢ pintada com um corante préprio a
base de carmim ou de fucsina.

Com a parafinagem pretende-se atingir os mesmos objectivos da
oleificagao, o0 que, na verdade, se consegue de uma forma mais segura,
sobretudo no tocante a quebras de armazém.

Nao pode, porém, infelizmente, ser aplicada a todos os tipos de
queijo. Esta, contudo, indicada em especial para os queijos de pasta
dura.
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A parafina usada em queijaria € de tipo especial e a sua aplicacao
consta, resumidamente, segundo River, das seguintes fases:

—lavam-se os queijos em dgua morna utilizando, se necessario, uma
escova de pélo brando para nao ferir a superficie, deixando depois
secar bem e aplicando de seguida, se for preciso, o corante acon-
selhado:;

— aquece-se a parafina até atingir a temperatura de 110 a 120°C, na
qual se submergem os queijos durante 2 a 4 segundos com auxilio
de um suporte adequado. Este aquecimento da parafina deve rea-
lizar-se a fogo lento e com as maximas precaucoes a fim de evitar
que se inflame.

Para comprovar a perfeita execucao da parafinagem, bastara verifi-
car se a camada de parafina € suficientemente fina para conservar a
sua aderéncia sem modificar a cor natural do queijo, transmitindo-lhe
um ligeiro brilho. Ao efectuar-se a pressdo com a polpa dos dedos
sobre a superficie da parafina, nao deve notar-se mudancga alguma ao
termind-la. Se se observam manchas brancas, desprendimentos ou ra-
chas, € sinal de falta de temperatura, tempo de imersao ou de deficien-
te secagem do queijo, antes de aplicar a parafina.

Quando o banho de parafina se aplica ao queijo himido, a superfi-
cie aparece granulosa e o mesmo sucede quando a temperatura da
parafina ¢ superior a indicada.

3.7.3. Embalagem e acondicionamento

A embalagem e o acondicionamento de queijo para o mercado con-
sumidor deve merecer a melhor atengao, pois, 0 produto posto a venda
tem de apresentar um aspecto atraente.

Alids, no dizer do adagio, «os olhos também comemb»...

Obviamente, tanto a embalagem como o acondicionamento varia
com o tipo de queijo.

Queijos ha (frescos, fundidos e de pasta filada) em que, no todo ou
em parte, a embalagem € eflectuada por ocasiao do encinchamento ou
moldagem da massa.

De referir ainda que a presente revolucdo industrial no campo
alimentar invadiu também o sector queijeiro, pelo que, muitos dos
produtos tradicionais se encontram ja comercializados em por¢oes
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embaladas no viacuo ou em material inerte, com vista a estimular o
consumidor que, deste modo, além de aparentemente despender
menos dinheiro, pode apreciar o produto no tocante a cor, ao
aspecto da massa, a formacao de olhos, ao estado de conservacao,
etc.

4. Defeitos e adulteracoes

O grau maximo de tipicidade de qualquer queijo depende de um
determinado conjunto de caracteristicas morfo-organolépticas externas
e internas que lhes sao proprias.

O técnico de queijaria deve, pois, ser particularmente exigente
quanto a apreciacao das qualidades especificas de queijo que labora ou
lhe ¢ apresentado, podendo adaptar a esse produto a norma geral que
adiante se descreve.

SO este espirito realista pode, de facto, levar a concretizacao dos
objectivos da tirotecnia que, resumidamente, se exprimem do seguinte
modo:

—reduzir ao minimo o aparecimento de queijos diferentes em

aspecto e qualidade, dos considerados efectivamente tipicos;
— evitar que 0s mesmos sejam portadores de agentes patogénicos,

167



4.1. Defeitos ou anomalias

Quase toda a literatura queijeira dedica um dos seus capitulos aos
defeitos ou anormalidades verificados em queijos, mencionando as
causas possiveis e modo de as evitar, as quais, em principio, se podem
atribuir:

- ao emprego de leite anormal em resultado da alimentacdo impro-
pria, mistura de colostro, estado de doenca dos animais produto-
res, tratamento destes com antibi6ticos, ¢ falta de cuidados higié-
nicos no material, no estabulo, na ordenha, na conservagao, no
transporte e na preparacao do leite em tina;

- a0 emprego de dgua nao filtrada ou esterilizada;

— a utilizagao dos mencionados «aditivos», sem a devida garantia de
pureza e de estado de conservacao;

- a inconsciente realizacao da técnica de fabrico, bem como da
oportuna e cuidadosa execucao dos necessarios e adequados trata-
mentos durante a cura, o armazenamento e o acondicionamento
nas embalagens.

Entre nos, alguns desses defeitos observam-se com frequéncia na
industria caseira, onde a falta de certos cuidados € cada vez mais noto-
ria devido, em grande parte, a «pressa» com que, por vezes, se trabalha
em nossos dias.

De facto, sao bem explicitos os seguintes adagios:

— «muito e bem... nao o faz ninguém!...»
- «0 bem feito... mora ao pé do vagar!...»

Sao, na verdade, deveras impressionantes os aspectos defeituosos
que muitas vezes se observam em queijos frescos e curados de fabrico
artesanal, agravados pela sua frequente exposicido a venda nas mais
precarias condi¢oes higiénicas, constituindo, assim, verdadeiros focos
de disseminacdo de vdrias e graves doencas ou de simples perturbagoes
da satde humana, a que, normalmente, se nao atribui esta verdadeira
causa.

Neste contexto e porque, como se tem frisado, o fabrico de queijo
com leite cru constitui, em principio, um grave erro, reconhece-se de
pouco interesse repetir aqui o que a literatura queijeira refere em
matéria de defeitos, alguns dos quais sao, alids, especificos de determi-
nados tipos.
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Importa, no entanto, esclarecer que podem existir certos defeitos
comuns a todos os tipos de queijo, merecendo especial referéncia: o
flato, a presenca de antibidticos no leite em tina e o ataque de dca-
Tros.

Flato

Este defeito traduz-se, externamente, por um maior ou menor in-
chago dos queijos, devido a presenca de microrganismos gaseificantes
incorporados no leite, em consequéncia de algumas causas apontadas,
e designa-se por:

a) <Temporao», 0 que aparece no queijo durante a prensagem ou a
salga.

Atribui-se a uma intensa fermentacao gasogénea da lactose pela
actividade de diversos microrganismos, nomeadamente os do grupo
coliaerégenes, o Streptococcus da mastite, leveduras e lactobacilos,

Toda esta flora indesejavel €, porém, reduzida ou eliminada median-
te uma boa pasteurizagao.

A percussao a eco constitui o primeiro sinal da existéncia da fer-
mentacao gasogénea nos queijos que, igualmente, a acusam ao verifi-
car-se que sobrenadam na dgua.

b) «Serbdio ou tardio», o que aparece durante e o final da cura.

E provocado pela actividade do Bacillus subtilis e do Bacillus butiri-
cum que atacam a paracaseina, originando uma massa muito olhada
com cheiro e sabor desagradaveis, que tornam os produtos impréprios
para 0 consumo.

A pasteurizac¢do do leite nao elimina estas temiveis bactérias espo-
ruladas anaerébias que apenas sao destruidas a temperaturas superio-
res a 100°C.

O emprego da nisina e de outras substancias inibidoras, com vista a
destruicdo ou paralisacdo da actividade destas bactérias, nao tem tido a
melhor aceitagdo e o uso de agua oxigenada €, como se referiu, ainda
proibido entre nos.

Sabe-se que estes seres esporulados abundam nas forragens ensila-
das ¢ no solo. Por isso, a sua distribuicao aos animais provoca, directa-

169



mente ou através das fezes, uma inevitavel disseminagao no estabulo.
Por tal facto, na Suica, é proibido o uso de silagem aos animais em pro-
ducao leiteira, durante o periodo de fabricacao dos queijos Emmental,
Gruyere e Sbrins.

Parece, portanto, que a forma de luta mais eficaz contra estes inde-
sejaveis microrganismos € a de evitar-se, por todos os meios mais ade-
quados, que o leite destinado para a obtencao de queijo seja por eles
contaminado.

Presenca de antibioticos

O leite de animais tratados com antibidticos é, em principio,
considerado impréprio para o fabrico de queijo de qualidade, por-
quanto:

—nao produzindo qualquer alteracao visivel no leite, torna-se prati-
camente impossivel a sua rapida detecgdo, durante o periodo de
seleccao e de limpeza;

— a pasteurizacao normal nao consegue a sua destruicao;

- ainda nao existem fermentos tipicos que lhe sejam resistentes.

Deste modo, a presenga de antibioticos no leite e, consequentemen-
te, na massa do queijo, traduz-se por um anormal desenvolvimento da
flora lactica especifica que apenas se pode reconhecer pelos seus nefas-
tos efeitos.

Registe-se que o tratamento com antibidticos entrou no uso corren-
te da prescricaio médico-veterinaria e que a sua deteccdo no leite de
animais tratados, somente deixa de se observar trés a dez dias apos o
ultimo tratamento.

Por isso, s6 uma conscienciosa mentalizagao de cada produtor cons-
titui, presentemente, o unico meio de impedir que esse leite seja utili-
zado no fabrico de queijo, ou que se empreguem antibiGticos como
agente conservante do referido leite.

Ataque de dcaros

Os dcaros do queijo sao pequenissimos insectos que atacam igual-
mente os mais variados produtos, tais como: sementes, frutos secos,
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acucar, farinha, pastos, gelose, etc., pelo que a contaminacao ¢ dissemi-
nagao nas camaras de cura € extraordinariamente facil.

Sao muito proliferos e a sua evolucao bioldgica decorre entre qua-
tro a cinco semanas.

Os ovos resistem a diversos agentes, tém uma incubacao de 10 a 12
dias e as larvas possuem uma placa adesiva o que, naturalmente, facili-
ta a sua disseminacao.

Segundo observacoes efectuadas, admite-se que, em condi¢oes favo-
raveis, um casal de dacaros pode produzir, em trés meses, milhao e meio
de descendentes.

Atacam os queijos em qualquer fase de cura, mas manifestam espe-
cial preferéncia no periodo de armazenagem, provocando sobre a
superficie dos mesmos escavacoes mais ou menos extensas e profun-
das, que os depreciam comercialmente ou tornam mesmo impréprios
para o consumo piblico.

Verifica-se a sua presenga pelo aparecimento de um po fino, de cor
variavel com o tipo de queijo, constituido por dcaros vivos € mortos,
tegumentos de larvas, ovos, excrementos e particulas de queijo nao
digerido.

Detectado o ataque, devem imediatamente tomar-se as necessarias
providéncias com vista a:

—salvar o maior niimero possivel de produtos atacados e defender
os nao atingidos;

— combater a infestagao e evitar que a mesma se propague a outras
dependéncias.

Os queijos fortemente atacados deverao ser destruidos pelo calor
ou, se ainda possivel, aproveitados para queijo fundido.

Os que apenas manifestam o inicio da infestacao devem ser cuida-
dosamente raspados, queimando-se de imediato a totalidade dos resi-
duos das raspagens.

Por outro lado, todos os queijos em camara, raspados ou nao, de-
vem ser imediatamente imersos, durante um minuto, em salmoura
aquecida a 80-90°C, postos a enxugar e transportados para nova cama-
ra desinfectada depois de untados ou parafinados.

A camara infestada sera, por sua vez, convenientemente esterilizada
e 0 meio mais eficaz parece ser a fumigagao, dado que as lavagens nao
conseguem, em regra, atingir todos os locais onde o indesejavel insecto
se acoita.
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O gas a utilizar deve porém satisfazer pelo menos os seguintes
requisitos:

— possuir a desejada eficacia, sem deixar residuos perigosos;
- nao ser inflamavel nem explosivo;
—ser econémico e de facil manipulacao.

O anidrido sulfuroso parece satisfazer os fins em vista e pode obter-
-se pela combustdao de 20 gramas de enxofre por cada metro cubico,
para o que se deve previamente:

— tornar estanques os locais a fumigar;

—retirar todos os utensilios que contactem com as paredes e
piso, revestindo, com vaselina ou outra gordura, os de metal
que nao possam ser retirados a fim de evitar a sua corrosao
pelo dcido sulfuroso que se formara em presenca da humidade
da camara;

— limpar convenientemente todo o interior.

Recomenda-se também a utilizacao de gas resultante da reacgao do

formol comercial com a solucdo de permanganato de potdssio, nas
seguintes propor¢oes, por metro ciibico:

Permanganato de potassio ... 28 g
BEMR ronotomitonnedsonamensiunsintindind OB
Formalina comercial ............. 28 c.c.

Depois de igualmente bem calafetado o local a fumigar, pesados e
medidos os ingredientes necessarios, mistura-se a dgua com O perman-
ganato, em recipiente espacoso.

Coloca-se este no centro do referido local e verte-se para ele, rapi-
damente, toda a formalina havendo, porém, o cuidado de nao inspirar
0 gas que imediatamente se forma, e de manter a porta aberta para
uma rapida saida desse local.

Impoe-se, além disso, a repeticao do tratamento no fim de 12 a 14
dias em virutde de os ovos dos dcaros resistirem a ac¢io dos gases e de
terem, como se disse, uma incubacao de 1012 dias.

Finda a fumigacao, que se deve deixar actuar durante pelo
menos 24 horas, areja-se o local e procede-se a uma cuidadosa
lavagem das paredes, tectos, pisos, estantes e utensilios, usando,
por exemplo, uma solucao bem quente de soda céaustica a dois por
cento.
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4.2. Adulteracoes ou fraudes

Também no fabrico de queijo se tém observado adulteragoes ou
fraudes de varia ordem traduzidas por catagao, por adicao ou, simulta-
neamente, por ambas.

Citam-se como mais conhecidas:

- a desnatagem total do leite seguida da adicao de gorduras estra-
nhas, especialmente de margarina, por ser de dificil investigacao
no queijo curado. Porém, a pratica do acerto do teor butiroso do
leite, oportunamente referida, nao pode, pelas razdes apontadas,
classificar-se de fraude;

—a adicao de caseina, de leite de vaca ou de leite de cabra para o
fabrico de queijo de ovelha, que leva a perda de tipicidade deste
produto, tanto mais intensamente quanto maiores forem as quan-
tidades adicionadas;

—a incorporagao de substincias inertes com a finalidade de aumen-
tar o peso e dar mais consisténcia a massa, tais como: o amido, a
fécula, as farinhas, a batata, o bicarbonato de sédio, etc.;

— 0 emprego de certas substincias como corantes, anti-sépticos e
anti-oxidantes, que constituem a fraude mais grave, em virtude de
se tornarem perigosas para a satide do consumidor.

5. Apreciacido morfo-organoléptica

O sucesso econdémico da indastria queijeira estd intimamente rela-
cionado com os valores das quebras e, de um modo particular, com a
qualidade dos produtos.

Por isso, a oportuna concentracao de queijos curados em camaras
de conservacao ou de armazém, deve, ajuizadamente, ser acompa-
nhada de uma selecgao ou escolha dos produtos de cada fabrico,
com vista nao s6 a facilitar a satisfagdo dos pedidos de encomenda,
mas também a avaliar, em justa medida, o verdadeiro resultado
técnico-econdmico de cada fabrico, bem como orientar tecnicamen-
te, para um melhor aproveitamento, todos os produtos de qualidade
inferior.

Esta escolha revestir-se-a do maior cuidado e em obediéncia a todas
as caracteristicas externas e internas que definem o tipo de queijo
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fabricado, podendo os diferentes resultados ser reduzidos a percenta-
gens.

No quadro da pagina seguinte apresenta-se, a titulo meramente
sugestivo, uma norma de apreciacao morfo-organolectiva-pontual, cuja
base pode e deve, naturalmente, ser adaptada a cada tipo de queijo.

Parece a primeira vista haver incongruéncia na pontuagao adoptada,
ao atribuir-se, em determinadas designagoes, valores idénticos ou qua-
se, para queijos de qualidades diferentes.

Tal facto pode efectivamente observar-se porquanto € o nimero
total de pontos que determina a classificacao final do queijo em causa.

Esta pontuacao total atinge, no sistema proposto, os seguintes valo-
res:

Queijo extra .......ccceeee.. 91 @ 100 pontos
Queijo bom ........ccceeeeeeeeee. 73 2 90 pontos
Queijo sofrivel ................ 50 a 72 pontos
Queijo mau ........... menos de 50 pontos
PONTUACAO PARA QUELIOS
APRECIACAO DESIGNACOES DE QUALIDADE
Extra Bom Sofrivel
Configuragdo 15 12-14 7-11
Aspecto geral (Casca 5 4-5 -
Cor 5 45 3
EXTERNA Consisténcia 10 7-10 45
Cheiro 5 35 24
Percussdo 5 5 34
Apalpacao 5 3 24
Somas 50 40-49 25-35
Corte 5 4 4
Casca 5 3 2-3
Cor 5 H 2-4
Textura ou ligagio 10 6-9 3-7
INTERNA Massa Consisténcia 3 4 B
Cheiro 5 34 34
Sabor 15 10-13 8-12
Somas 50 334 25-37
SOMAS TOTAIS 100 73-90 50-72
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Como normas gerais desta apreciacdo, podemos referir:

Para a apreciacao externa:

Configuragao: ()ptimo; bom; sofrivel; mau; péssimo.

Casca: Lisa; enrugada; fendida; esburacada; infectada.
Cor: Tipica; atipica; uniforme; manchada; irregular.
Consisténcia: Tipica; atipica.

Cheiro: Tipico; atipico; agradavel; desagradavel.
Percussao: A cheio; a oco.

Apalpacao: Com ruidos; sem ruidos.

Para a apreciacio interna:

Corte: Macio; duro; muito duro; perfeito; untuoso;
irregular: esboroadico.
Casca: Fina; mediana; grossa
Ligacao: Ligada; desligada; com olhos; sem olhos.
Cor: Tipica; atipica; uniforme; manchada; irregular.
Massa:  Consisténcia: Tipica; atipica: anormal.
Cheiro: Tipico; atipico; agradavel; desagradavel.
Sabor: Tipico; atipico; agradavel; desagradavel.

6. Rendimentos e quebras

Rendimentos

Por rendimento em queijo entende-se o valor correspondente
ao seu peso total, obtido de determinada quantidade de leite, e
em condicoes de ser consumido em fresco ou depois de curado.
Este peso total de queijo depende, em principio, do contetido em
extracto seco do leite laborado e da conscienciosa execucao da
técnica de fabrico ¢ cura do respectivo tipo. Aumenta, dentro de
certos limites, com a subida do teor de gordura na matéria seca,
e este aumento é sempre superior ao do peso da gordura incor-
porada.

Por outro lado, para o mesmo contetido de gordura e de extracto
seco, 0 rendimento € naturalmente maior em queijos curados moles
que nos duros, € atinge 0 maximo valor em queijos frescos.
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Nao tém sido coroadas de éxito as tentativas para a elaboracao de
formulas generalizadas para o cilculo de rendimentos provédveis em
queijo. Tal facto, pode atribuir-se a grande diversidade de tipos ¢ as
frequentes variacoes observadas na composicao da matéria-prima de
cada um. Por isso, apenas dentro de cada tipo de queijo, de matéria-
-prima relativamente constante, € possivel referir dados numéricos com
valores relativamente aproximados.

O valor do rendimento em queijo, exprime-se, normalmente:

- em percentagem, relacionando a 100 partes de leite em tina, as
diversas pesagens de queijo (fresco, em cura ou depois da venda):
—em funda, determinando a quantidade de leite em tina, necessaria

para a obtencao de 1 kg de queijo, referidas aquelas pesagens.

Exemplo: 500 kg de leite de ovelha produziram:

150 kg de queijo fresco, cru ou verde;

105 kg de queijo comercialmente curado;

90 kg de queijo armazenado e vendido no fim de 60 dias.
Os correspondentes rendimentos a estas pesagens, serao:

Em percentagem — 100x150:500=30%

Q. fresco Em funda — 500:150= 3,333 kg de leite, para cada
kg de queijo
d Em percentagem — 100%x105:500=21%
Q.curado g, funda — 500:105= 4,761 kg de leite, para cada
kg de queijo
0. vendido Em percentagem — 100x90:500=18%

Em funda — 500:90= 5,555 kg de leite, para cada
kg de queijo

Na tabela da pagina seguinte podem observar-se diversas correspon-
déncias entre os rendimentos de queijo, em percentagem e em funda.
Quebras

As quebras em queijo representam as diferencas observadas entre dois

valores de pesagens, cujo conhecimento se torna indispensavel para uma
consciente apreciacéo técnico-econdémica de qualquer tipo de queijo.
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% Funda % Funda % Funda % Funda % Funda

10 10 18 3,555 26 3,846 34 2941 42 2,380
10,5 9523] 185 | 5,405 265 | 3773 345 | 2898 425 | 2352
11 9090 19 5,263 27 3,703 35 2857 43 2325
11,5 8,695 195 | 5228 27,5 | 3,636 355 | 2816 435 | 2298

12 §333| 20 5.000 28 3571 36 2777 44 2272
12,5 8,000 205 | 4.878 285 | 3,508 36,5 | 2,737 445 | 2,247
13 76921 21 4,761 29 3448 37 2,702 45 2222

13,5 7407 215 | 4651 295 | 3389 375 | 2666 455 | 2197
14 T142) 22 4,545 30 3333 38 2,631 46 21713
14,5 6,896 225 | 4444 305 | 3278 8BS | 2597 46,5 | 2,150

15 6,666( 23 4,347 31 3,225 39 2,564 47 2,127
15,5 6451 235 | 4,255 315 | 3174 395 | 2531 475 | 2105
16 6250) 24 4,166 32 3,125 40 2,500 48 2,083

16,5 6,060| 245 | 4,081 325 | 3,076 405 | 2469 485 | 2,061
17 5882 25 4,000 33 3,030 41 2439 49 2,040
17.5 5174 255 | 392 335 | 2985 415 | 2049 495 2,020
50 2,000

Estas quebras dizem respeito tanto ao fabrico propriamente dito
como ao queijo produzido.

a) Quebras de fabrico

As quebras de fabrico, designadas vulgarmente por «desperdicios da
laboragao», correspondem, em teoria, a diferenca entre o peso do leite
em tina e a soma dos pesos do soro e do queijo fresco.

Por razoes Gbvias, ndo constitui tarefa facil a determinagao exacta
destes desperdicios.

Todavia, o montante das quebras de fabrico pode ajuizar-se pela
determinacao, em percentagem, dos valores da coalhada e da gordura
arrastadas para o soro durante a laboragéo.

Para tanto, havera que obter uma amostra, o mais representativa
possivel, do soro obtido mediante, por exemplo, a recolha de varias
pequenas quantidades feitas com intervalos regulares, sempre que nao
seja vidvel a recolha, em recipiente adequado, de todo o soro extraido
durante a laboragao.

O valor da perda da coalhada no soro pode avaliar-se pelo peso da
quantidade obtida por coagem ou filtragem de determinada quantida-
de de soro da amostra depois de devidamente homogeneizada.

Pode igualmente adoptar-se o critério de avaliacao dessa perda de
coalhada, mediante a decantacao em proveta graduada de por exem-
plo, 100 c.c. de soro da mencionada amostra homogeneizada.
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Em qualquer dos casos, convird exprimir esse valor, em percenta-
gem,

O teor butiroso do soro pode determinar-se com auxilio do butir6-
metro Gerber, sobre a parte filtrada ou coada da referida amostra.

b) Quebras do queijo produzido

Estas quebras devem igualmente exprimir-se em percentagem e
referir-se:

—ao valor da quebra em cura, pela diferenga entre os pesos dos
queijos frescos e curados.

Reportando-nos aos dados do exemplo atras referido, teriamos:

150-105=45 kg de quebra, que correspondem a
100x45:105=30%

- ao valor da quebra de conservacao ou de armazém, pela diferenca
entre o peso do queijo curado e o vendido ':

105-90= 15 kg de quebra, que correspondem a
100x15:105= 14,28%

—ao valor da quebra total, pela diferenca entre o queijo fresco e o
saido de armazém

150-90= 60 kg que igualmente correspondem a
100x60:150=40%

7. Aproveitamento do soro

7.1. Consideracoes gerais

Em queijaria, entende-se vulgarmente por lacto-soro, simplesmente
soro e ainda, nalgumas regioes do Pais, por almece e por chilro, o liqui-
do resultante do fabrico de queijo que se apresenta de cor branco-

" As quebras de armazém devem, obviamente, merecer a melhor das atencoes,
dado que, no exemplo vertente, um quilograma de queijo vendido pesaria, a entrada
na camara de armazém, cerca de 103:90 = 1,166 kg,
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-amarelada ou amarelo-esverdeada conforme é maior ou menor o des-
perdicio de coalhada durante a sua manipulacao.
A sua composicao € bastante varidvel e depende:

— da constituicao do leite de que provém;
— do tipo de queijo laborado;
— dos cuidados havidos na laboracao desse mesmo tipo.

A titulo de curiosidade, registam-se as seguintes andlises, expressas
em percentagens, de soros de fabricos de queijos de:

Ovelha Vaca
Agua 91,1 93,70
Gordura 1.3 0,50
Proteina 1,0 0,80
Lactose 5.5 4.85
Sais minerais - 0,50
Acido lactico i 0,05
Salidos totais 8.8 6,35

Este lacto-soro tem sido objecto de utilizagao para os diversos fins:

— na alimentacdo humana, quer na sua forma natural, condensada
ou em pd, quer nas indistrias alimentares de confeitaria, padaria,
fabrico de requeijao e de manteiga '";

— na alimentacao de animais;

— como terapéutico em regimes especiais de certas doengas, nomea-
damente, na dispepsia, na uremia, na artrite, na gota, nas doencas
do figado, na anemia e, até, na tuberculose. De referir, a este pro-
posito que, 460 anos antes de Cristo, ja Hipocrates aconselhava o
consumo de soro em grandes quantidades, durante largos periodos,
e que por 1760 foi inaugurada na Suica a 1.* estancia de cura pelo
lacto-soro. iniciativa que, pouco a pouco, se estendeu a Alemanha e
a Austria (no Tirol), havendo em 186() mais de 400 destas estancias.

— como matéria-prima das indastrias da lactose, do dlcool etilico, do
acido lactico e do acido acético ou vinagre, subsidiarias, por seu
turno, de outras inddstrias, inclusive as da alimentacao, da tera-
péutica e da producao de matéria plastica.

"I Pelos motivos oportunamente expostos, o soro de queijos feitos com leite cru, so-
mente deve ser consumido, na sua forma natural, depois de pasteurizado.
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Dentro do ambito deste trabalho apenas se julga de interesse fazer
algumas breves consideracoes relativas aos fabricos de requeijao e de
manteiga bem como sobre a alimentacao animal.

7.2. Fabrico de requeijao, travia, almece ou atabefe

Dao-se vulgarmente estes nomes ao produto resultante da precipi-
tacao ou coagulacao, pelo calor, da lacto-albumina e lacto-globulina
contidas no soro, mediante a seguinte técnica caseira, mais ou menos
generalizada, na qual ficam incorporadas gordura, lactose, sais mine-
rais e alguma caseina.

Concluida a laboracdo do queijo, escoa-se cuidadosamente o soro,
para a eliminacao do chamado repiso ou restos de coalhada, que preju-
dicariam a qualidade do requeijao, adicionando-lhe depois determina-
da quantidade de dgua, no caso de ter sido utilizada a salga no leite.

De seguida, o soro ¢ submetido a aquecimento e mantido em cons-
tante movimento lento até se observar o inicio da referida coagulagiao
pelo aparecimento de flocos que se vao juntando a superficie, o que
sucede, normalmente, entre os 80 e 90°C. Reduz-se entao o aqueci-
mento e suspende-se a agitacdo do soro até ao momento que antecede
a ebulicao, recomendando-se que toda esta operacao de fabrico deva
demorar entre 15 e 30 minutos.

Quando, atingidos os 90°C, se nao observar o inicio da citada for-
macao de flocos, o que sucede frequentemente com o soro de queijo
de vaca, aconselha-se a incorporar 0,5 a 1 por cento de soro dcido do
dia anterior, com cheiro e sabor agradaveis ou, na sua falta, de vinagre
de vinho branco, previamente diluido em 5 a 6 vezes o seu volume com
dgua potavel .

Tendo-se em vista a obtencao de um maior rendimento, é geralmen-
te aconselhada a adi¢ao de uma pequena quantidade de leite inteiro no
citado momento que antecede a ebulicao, havendo, com idéntico
objectivo, quem adicione leite em pé reconstituido. Porém. nao nos
parecem aconselhdveis tais praticas porquanto podem, obviamente,
prejudicar a qualidade do produto pretendido.

" Em regra, a albumina do soro ¢ totalmente insolubilizada se 0 mesmo for manti-
do nas seguintes temperaturas e tempos: 77-78°C durante uma hora; 80°C durante
meia hora; 90°C durante cinco minutos.
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Importa, por outro lado, esclarecer que apenas se deve utilizar o
soro acabado de extrair, dado que a sua acidez pronunciada dificulta a
precipitacao da albumina e, naturalmente, diminui o rendimento e a
qualidade do referido produto.

De esclarecer também que o desejado produto a obter com o referi-
do tratamento térmico do soro tem, entre nds, diversos nomes regio-
nais:

a) Na Beira Alta, designa-se vulgarmente por «soro ou almece cozi-
do» que, em certas zonas, faz parte integrante das refeicoes da
casa agricola.

Quando, porém, a albumina coagulada se destina para a venda, ela
¢ imediatamente distribuida por pequenos acafates de verga fina dos
quais se pode retirar, logo que a parte liquida, designada por sorélho
ou rescaldio, deixe de escorrer.

Em certas zonas da Guarda e de Tras-os-Montes, em vez de agafates
de verga, utilizavam-se e por certo ainda se utilizam, curiosas formas
de barro ou de folha de Flandres com virios pequenos furos para a sai-
da do sorélho.

Presentemente, encontram-se a venda requeijoes, de capacidade
sensivelmente idéntica aos anteriores, em embalagens perdidas, feitas
de plastico.

A massa de cada uma destas unidades ¢ que constitui o tradicional e
apreciado requeijao da Beira Alta.

Agafate
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A qualidade e o rendimento do requeijao dependem:

— da proveniéncia e estado de frescura do soro;
— da natureza e quantidade de leite adicionado;
— do modo como a laboracao for executada.

O soro do fabrico de queijo de leite de ovelha estreme é o de maior
rendimento, seguindo-se-lhe o de cabra e o de vaca.
O quadro seguinte, insere os resultados por nds obtidos em ensaios
realizados no Posto Tirotécnico de Alcains, com soro de queijo «a ove-
lheira», e de soro de queijo «a cabreira» feito com a mistura de 60 por
cento de leite de ovelha com 40 por cento de leite de cabra.

Rendimentos, em requeijio, de soro de queijo

A ovelheira A cabreira
Soro Leite Requeijio Soro Leite Requeijao
adicionado adicionado
% Gordura |de ovelha| de cabra % % | Gordura |de ovelha| decabra | %
% % % % % %

100 13 — — 11 100 07 — — 7.6

97 1,6 3 - 13,1 94,5 1 55 - 132
87 1,7 - 129 13,1 04 0.8 — 6 9.1

Segundo Jose G. Rivas, o rendimento do requeijao obtido do soro de
queijo de vaca, € de 2 a 3,5 por cento passadas 24 horas ap6s o fabrico.

O valor alimentar do requeijao é muito importante, como se pode
observar pela seguinte determinagao analitica:

Agua
Gordura
Proteinas

(Hnzas. - S Ctoeie i IR
CAIOTAE | ot T

57,5%
18,8%
19,5%
1,0%
256,2%

b) Na Beira Baixa, tem a designacao de «soro cortado ou travia» e a
massa obtida € lancada, com auxilio de uma escumadeira prépria,
para recipiente ou recipientes de folha de Flandres onde se revol-
ve, incorporada ou nao de algum sorélho ou rescaldao, por forma
a que fique com uma consisténcia mais ou menos pastosa.

Se a distribuicao se efectua por pequenos recipientes de 1,5 a 2,5
litros, o contetido de cada um deles é vendido com o nome de requeijao.
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Porém, se a massa for toda recolhida num s6 recipiente, a sua con-
sisténcia € bastante mais pastosa para poder ser vendida ao litro, sendo
apregoada, nalgumas zonas, com o nome de travia e, noutras, com o de
requeijao.

De referir, curiosamente, a propésito, que, na contratacao dos
pastores-ordenhadores e fabricantes do queijo (alavoeiros, cabreiros e
roupeiros), existia o uso tradicional de 0os mesmos «passarem a comer
da queijeira» logo que iniciado o fabrico de queijo, pelo que, durante
esse periodo, apenas recebiam «meias comedorias».

Este uso, alias facultativo, consistia em deixarem de receber azeite e
feijao pequeno (feijao frade) em troca do soro de uma das laboragoes
ou de 4 litros de travia, diarios (dois de manha e dois a noite).

Quando esta se tornava insuficiente, o que normalmente sucedia
depois do S. Pedro, os referidos dois litros de travia eram substituidos
por um litro de coalhada a retirar da tina de coagulacédo, imediatamen-
te antes do inicio do fabrico do queijo.

¢) No Alentejo, particularmente no norte da provincia. o aproveita-
mento do soro tem sido designado por «requeijao, atabefe ou
almece». Concretamente:

Na regiao de Elvas e em quase todo o Alentejo, era frequente o uso
da venda do leite de cada alavdo, designada por «venda do alavao», a
diversos compradores que o transformavam geralmente em queijo
pequeno, alguns dos quais, dentro da propria cidade, onde alias ven-
diam parte deles no estado de fresco.

O soro obtido era também submetido ao calor e a massa conseguida
distribuia-se por pequenos panos, sensivelmente do tamanho de um
lenco, que se atavam pelas quatro pontas e penduravam numa vara
propria em que, todas as manhas, eram apregoados pelas ruas da cida-
de com o nome de «requeijoes», e a cuja venda se juntava a do queijo
fresco.

Segundo o ja referido Manuscrito de 1835, intitulado «Processo de
preparacao dos queijos na Provincia do Alentejo», na alias reduzida
produgao de queijo grande de ovelha praticava-se a salga total do refe-
rido leite, contrariamente ao que sucedia com a do queijo pequeno.

Por esse motivo, sobre a referida massa de requeijao, igualmente
colocada num pano a escorrer, era lancada «dgua fria suficiente para
dissolver o sal excessivo, ¢ ficar grato ao paladar».
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No tocante a designacao de «atabefe, ou almece», o citado manus-
crito refere textualmente:

«O mesmo liquido, poe-se (com o sal sufficiente, se o leite € daquel-
le, que ainda o nao tem) sobre o fogo, como se fosse para formar o
requeijao, s6 com a diferenca, que se deixa ferver por mais tempo, no
fim do qual se tira também com a matéria butyracea im suspensao.
Esta nao se separa agora da matéria de soro mas de tudo junto se
enchem tijellas, em que se migao sopas, para alimento dos domesticos
do lavrador "»

O Prof. Rasteiro esclarece que o termo «atabefe» era desconhecido
no distrito de Beja, onde o fabrico de «almece» se dava por concluido
logo que, lancada uma gota sobre dgua fria, essa gota nao se espalhava
na referida agua.

O rescaldao ou sorélho resultante, como se referiu, do fabrico de
requeijao, apresenta ainda um valor para nao desperdicar, conforme a
seguinte andlise:

Agua R S e gl [ b
Gordura 0,1%
Proteinas 0,4%
Lactose 3,1%
Cinzas 1,1%
SOlAOS tOLAIS  crvvvrerrrerarersessnmsrssssssensesees 5,1%

Por isso, o seu destino tem sido recomendado, simples ou enriqueci-
do com aditivos, para a alimentacao de animais, particularmente de
suinos e caes de guarda, havendo quem o utilize por vezes na lavagem
dos queijos em cura.

Julgamos por conveniente dever referir as seguintes realidades, a
proposito da palavra «requeijao».

1.” — No Congresso de Leitaria de 1905, ficou esclarecido que «o
requeijao era um produto secundario do fabrico de queijo».

"I Repare-se que este «atabefe» mais nao é do que o referido «soro cozido» da
Beira Alta.
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2. — Em face deste esclarecedor significado técnico, ficamos natu-
ralmente surpreendidos com o que se nos deparou na consulta efectua-
da a alguns dicionarios e enciclopédias:

A) Encontramos o termo «requeija», usado em Tras-os-Montes,
cujo significado, sensivelmente em todos eles, era de «espécie de
queijo extraido do soro do leite».

B) Para o vulgarizado termo requeijao, deparamos com:

a) o inaceitavel significado de «espécie de queijo feito com a
nata do leite coalhada pelo calor»;

b) o verdadeiro significado de «subproduto da fabricagao do
queijo, extraindo-se do soro resultante da sua manipulacao:

c) e o inverosimil significado de «queijo fresco de consisténcia
pastosa».

3." — Perante o exposto, nao € pois de estranhar que, lamentavel-
mente, tenhamos encontrado a venda:

— Uma embalagem de determinado produto em p6, para a prepara-
cao caseira de REQUEIJAQ, cuja respectiva «receita» menciona
0 «leite» como matéria-prima basel...

— Uma outra igualmente sugestiva embalagem com o idéntico rotu-
lo de REQUEIJAO, e a indicacao de ser «fabricado com leite de
vaca e de ovelha pasteurizados»!...

— Importa pois esclarecer que o nome comercial d¢ REQUEIJAO
aposto a estes dois produtos (ou a outros semelhantes), nao pas-
sa de uma triste camuflagem dada a auténticos «queijos fres-
COS».

7.3. Fabrico de manteiga

Ao contrario do que normalmente se pensa, a manteiga de soro do
fabrico de queijo, quando tecnicamente fabricada, é de excelente quali-
dade e pode mesmo ser confundida com a que se obtém a partir de lei-
te de vaca.

Nos fabricos de queijos tradicionais, sobretudo de ovelha, as
percentagens de gordura no soro atingem por vezes valores apre-
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ciaveis, devido ao modo como o trabalho da coalhada é efectuado,
facto a que ja nos referimos em 3.1.2. a proposito do acerto do teor
butiroso.

Os niimeros que a seguir se inserem dizem justamente respeito as
médias anuais das percentagens de gordura do soro recebido num
Posto Cooperativo de desnatagem que, durante cinco anos, funcionou
na actual Vila de Alcains, por iniciativa da Estacao de Lacticinios, da
Direccao-Geral dos Servicos Agricolas:

Alavio de Determinacoes Gordura média
%
194748 683 2,89
1948-49 941 3,14
1949-50 1216 3,40
1950-51 477 3,36
1951-52 946 341

Estes nimeros sao suficientemente elucidativos para dispensarem
quaisquer comentarios .

A escolha do agente coagulante constitui, no entanto, um factor da
maior importancia no aproveitamento do soro para o fabrico de mantei-
ga, em face da conhecida propriedade que a gordura possui em absor-
ver cheiros e sabores, sendo por isso de excluir as mencionadas solugoes
de coalheira, entao muito usada no fabrico de queijo a cabreira.

7.4. Alimentacao animal

Desde longa data que o soro dos fabricos de queijo tradicionais,
bem como o sorelho ou rescaldao, tém sido utilizados na alimentagao
animal, principalmente na de suinos e caes de guarda.

Préximo das antigas queijarias encontram-se, com frequéncia, rudi-
mentares instalacoes para suinos (pocilgas ou cortelhos) e, no conjunto
de algumas fabricas de lacticinios, verifica-se tambhém a existéncia de
pocilgas destinadas ao aproveitamento do soro e de outros subprodu-
tos de reconhecido interesse.

"' No capitulo III, faremos, alis, referéncia ao aproveitamento desta gordura, em
mapa-resumo anual, do fabrico de manteiga, no referido Posto de Desnatagem.
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Torna-se, contudo, indispensavel uma cuidadosa execucao das se-
guintes precaugoes basicas:

— tratamento térmico do soro dos fabricos efectuados com leite cru,
a fim de se evitar uma possivel transmissao de doencas e se de-
componha mais rapidamente, recomendando-se para tanto, o seu
aquecimento a 85°C, durante meia hora

— evitar a distribuicao de soro muito dcido, particularmente aos ani-
mais mais novos;

— completar a deficiéncia em caseina e em gordura do soro desnata-
do e do sorélho, com substancias de baixo preco.

Importa pois reparar a notoria falta de convenientes estudos técni-
cos sobre os subprodutos da industria de lacticinios com vista a sua uti-
lizagao racional.

8. Fabrico de queijo fundido

8.1. Definicao

Designa-se por queijo fundido, regenerado, creme, pasteurizado,
sem casca, em caixas, etc., o produto coloidal, de consisténcia varia,
obtido pela fusao de massa ou massas de queijo fresco ou curado, sim-
ples ou de mistura, com o auxilio de uma solugao de sais fundentes
apropriados, neutros ou levemente alcalinos, a que se juntam, por
vezes, diversas substancias condimentares, e se acondiciona nos mais
diversificados tipos de embalagem.

8.2. Origem

Em toda a indistria queijeira, mesmo a mais rudimentar, existiram
e existem sempre produtos defeituosos, isto €, com uma maior ou
menor depreciacao para a venda.

% Qcorre-nos a propasito referir que os suinos alimentados para engorda com o
soro cru de queijos tradicionais, sofriam uma acentuada desvalorizagao, relativamente
aos restantes, nomeadamente aos alimentados com o soro de leite pasteurizado.

187



A nivel industrial, estas depreciacoes atingiram outrora valores de
grandeza muito significativa.

Dai o motivo que, naturalmente, veio a originar a realizacao de
estudos tendentes a uma melhor valorizacao de tais produtos, median-
te a sua fusao ou regeneracao.

Sabia-se que os queijos de leite desnatado, quando submetidos ao
calor, se transformavam numa massa cremosa bastante agradavel, o
que levava alguns agricultores a orientar nesse sentido o aproveitamen-
to do leite desnatado da sua produgao, mediante o auxilio de um moi-
nho e de vasilhas rudimentares, para trituracao da massa ¢ sua fusao
em banho-maria, a qual se acondicionava em recipientes de folha da
Flandres, de vidro ou de barro vidrado.

Outro tanto, porém, nao sucedia com os queijos fabricados com lei-
te inteiro. De facto, 0 aquecimento directo da massa destes queijos nao
derrete ou funde; apenas a contrai, formando uma massa grumosa com
desprendimentos de gordura e dgua.

O primeiro éxito dos referidos estudos surge por 1911, mas s6 em 1920,
com a descoberta de sais fundentes especificos, € que verdadeiramente se
iniciou o desenvolvimento e o aperfeicoamento do queijo fundido.

Todavia, durante alguns anos, este queijo constituiu apenas um sub-
produto de queijaria, porquanto a matéria-prima usada era, em regra,
o0 queijo curado de inferior qualidade e o muito defeituoso, pelo que a
respectiva venda se realizava a pregos relativamente baixos.

Porém, logo que alguns fabricantes se aperceberam de que o queijo
fundido poderia vir a ser um verdadeiro tipo de queijo, de facil aceita-
¢do e apreciavel valorizacao, desde que produzido com massas de qua-
lidade, o fabrico deste queijo passou a constituir um importante e pros-
pero ramo da indistria queijeira, cuja matéria-prima pode provir ape-
nas de bons queijos normais, laborados em industrias com essa
exclusiva finalidade.

Como prova do grande incremento que efectivamente se veio a
observar, cita-se o caso da firma americana Kraft que, em 1960, pos-
suia em todos os continentes, mais de cinco mil fibricas de queijo des-
tinado somente as suas numerosas fabricas de queijo fundido.

Em Portugal existe, actualmente, a fabrica ERU.

! Elementos recolhidos e trabalhados, particularmente, a partir da obra MANU-
AL DE ANALISIS LACTOLOGICOS Y FABRICCACION DE QUESOS Y MAN-
TECAS - 1960 ~ de Rosell - Gomez.
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8.3. Matérias-primas

O fabrico de queijo fundido envolve, no todo ou em parte, 0 empre-
go das seguintes matérias-primas:

—queijo;

— solucoes de sais fundentes;

— substéancias diversas ou aditivos.

Lotes de queijo

Os queijos frescos e curados, simples ou lotados, constituem, natu-
ralmente, o elemento base do queijo fundido.

Porém, nunca sera demais frisar que ao contrario do que por vezes
se pensa, s6 com produtos de qualidade, devidamente doseados (fres-
cos ou curados, novos e velhos) € possivel obter queijo fundido sauda-
vel, saboroso e de longa duracao.

Deste modo, nem todos os queijos designados vulgarmente defei-
tuosos devem constituir matéria-prima para a laboracao do referido
produto. Na verdade, ha defeitos em queijos normais, derivados de
determinadas doencas, para os quais o verdadeiro destino € o da sua
total e cuidadosa destruicéo.

Os produtos de reconhecida tipicidade, no tocante ao sabor e aro-
ma, embora morfologicamente desvalorizados, podem, no entanto,
sem inconvenientes de qualquer espécie, ser aproveitados para a for-
macao dos lotes de queijo a fundir.

Todos estes € outros produtos reconhecidamente aceitaveis serao,
todavia, oportunamente acondicionados em camaras frigorificas pro-
prias, que fiquem com acesso directo ou préximo do local destinado a
escolha e preparacao dos diversos lotes.

Este local deve, por sua vez, estar em comunicacao com o comparti-
mento onde se realiza o fabrico propriamente dito.

Sais fundentes
Nos primeiros tempos utilizaram-se, e ainda hoje se utilizam, como

fundentes, as solugoes de citrato de sodio, na proporcao de 2 a 2,5 por
cento da massa, e de fosfato dissodico, na de 1 a 2 por cento.
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Em 1960, os sais fundentes constituiam ja uma especialidade quimi-
ca muito aperfeicoada e comercializada, em que figuravam os citratos,
os ortofosfatos, os metafosfatos, os polifosfatos e outros.

Sabe-se que a accao dos citratos e dos ortofosfatos se limita a disso-
lugao pura e simples da paracaseina-cilcio, e que os chamados fosfatos
polimeros possuem a dupla missao de hidratar, dando um aspecto cre-
moso & massa, e de polimerizar, transformando parte das moléculas de
caseina em novos combinados.

Aditivos

A fim de tornar o produto mais atraente, apetitoso e nutritivo, a
indastria de queijo fundido recorre, por vezes, a incorporagao na mas-
sa, de varios produtos que o valorizam e lhe imprimem aromas e pala-
dares, tais como: corantes, vitaminas, azeitonas, pimentdo, pimenta,
mostarda, cominhos, cravinho, presunto, ervas aromaticas e outros, nas
mais variadas combinacdes.

8.4. Esquema geral do fabrico

De um modo geral, o fabrico do queijo fundido, compreende as
seguintes fases:

— formacao de lotes e escolha de sais fundentes;
— limpeza e descasque dos queijos;

— tratamento térmico;

— enformagem e empacotamento.

a) A formacao dos lotes e a escolha dos sais fundentes estao relaciona-
dos com o sabor e a consisténcia do queijo a obter. Daqui resulta ter
de se prestar o maior cuidado ao loteamento e a selecgdo das massas
a fundir e, portanto, na escolha dos sais fundentes adequados.

Na formagao dos lotes ha que ter em consideracao virios factores, o
que requer cuidadosa atencao e larga experiéncia.

A escolha do sal ou dos sais fundentes mais adequados depende, em
principio, do tipo de queijo natural, seu grau de maturacao ¢ de pH, e
ainda da consisténcia e do pH desejados para a massa fundida.
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A acidez desta massa varia dentro de limites bastante estreitos com-
preendendo, no geral, valores entre 5,5 e 5,9.

O sabor e a estrutura ressentem-se com o pH abaixo de 5,5 pelo
que, na maioria dos queijos, deve evitar-se a descida deste valor.

Com o pH acima de 6, corre-se o risco de uma menor estabilizacao
e duracao do produto e, para valores além de 6.3, o sabor e a estrutura
da massa fundida podem mesmo alterar-se, dando origem ao sabor sal-
gado, amargo, sapondceo e a separagao da gordura, etc.

De notar que, «com a multiplicidade de fosfatos polimeros, de com-
posicao heterogénea, resultam muitas varia¢oes de accao e efeito,
pelas miltiplas possibilidades combinatdrias destes sais, entre si, ou
com 0s citratos.

De um modo geral,as massas com pH entre 5,5 € 5,7 possuem uma
consisténcia compacta e as de pH superior a 5,7, apresentam-na mais
Ou menos untuosa.

b) Na limpeza e no descasque dos queijos a fundir, deve proceder-se
da seguinte forma:

—em primeiro lugar, limpa-se cuidadosamente a superficie exter-
na de todos eles, por meio de raspagens e lavagens, com elimi-
nacao das porgoes suspeitas da casca e da massa, havendo parti-
cular cuidado na manipulacao dos que contém bolores, a fim de
nao infectarem o local de fabrico ou passarem para a massa a
fundir;

—em seguida, descascam-se completa e perfeitamente, lancando
as cascas sem defeito, em recipientes proprios e limpos, uma
vez que a casca nao funde com a mesma facilidade que a massa,
pelo que necessita de ser submetida a tratamento prévio.

Esta limpeza e descasque pode efectuar-se manual ou mecanica-
mente, necessitando a limpeza mecénica de ser devidamente controla-
da, sobretudo quando se trata de queijos deformados ou com defeitos
na casca.

c¢) A preparacao da massa a fundir € ja efectuada na sala de fabrico
propriamente dita, cujo acesso deve, como € 6bvio, estar interdito
ou completamente vedado a todo o pessoal estranho e esta as res-
tantes operacoes fabris.
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Da preparacao da massa fazem parte: a trituracao e a homogeneiza-
¢ao realizadas em méaquinas préprias.

Na mdquina de trituracao, o queijo € cortado e esmagado ou tritu-
rado até ao maximo grau de finura possivel, para o que a referida
maquina possui rolos afinadores.

O conveniente aproveitamento das cascas requer uma prévia mace-
racao em soro acido, durante algumas horas, seguida de 2 a 3 passa-
gens pelos mencionados rolos afinadores.

A homogeneizacao da massa triturada tem como objectivo tornar a
sua textura cremosa, o que permite realizar a sua fusao com menos
quantidade de sais fundentes.

Todavia, para que o queijo nao venha a adquirir o sabor oxidado ou
rancoso, torna-se necessario que, durante as diferentes operacoes de
fabrico, a massa contacte apenas com material de ago inoxidavel ou
devidamente estanhado.

d) O tratamento térmico da massa homogeneizada, a que se adici-
onam os indispensaveis e mais adequados sais fundentes,
realiza-se nas chamadas tinas ou caldeiras de fusao que, além
de serem aquecidas a vapor, devem estar providas de fortes agi-
tadores, com movimentos em direccoes opostas, € possuir um
dispositivo que permita efectuar o vazio para eliminacao de
cheiros indesejaveis durante a fusao, bem como um conveniente
sistema de saida da massa fundida localizado, de preferéncia,
na parte inferior.

O problema da fusao €, efectivamente, muito delicado, porquanto a
sua eficacia depende de factores interligados, como sejam:

— grau, forma e duracdo do aquecimento;

—a natureza e pH do queijo natural, sua gordura, humidade, consis-
téncia, etc.;

- o tipo e doses de fundentes, pH e caracteristicas desejadas para a
massa fundida.

O grau de temperatura varia entre 70 ¢ 90°C.

Deste modo, nao se podem prescrever receitas generalizadas
infaliveis, para a laboracao do queijo fundido, tal como sucede com
o fabrico da maioria, para nao dizer totalidade, dos queijos cura-
dos.
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¢) A enformagem ou empacotamento € a operacao final do fabrico
e realiza-se automaticamente para embalagens de varios formatos
€ pesos, que variam, em regra, de 50 gramas a 3 quilogramas.

As embalagens mais pequenas apresentam-se de formato triangular
e quadrilongo, envolvidas em papel estanhado e acondicionadas em
caixas de cartdao ou de plastico.

Todas as embalagens superiores a 100 gramas apresentam-se nor-
malmente em forma de paralelepipedo, envolvidas por papel estanha-
do, de pergaminho ou outro.

Para que os produtos possam ter uma larga duracao, torna-se neces-
Sario:

—que a enformagem seja efectuada a temperatura de 80°C, em

ambiente limpo, livre de correntes de ar, devendo-se usar, durante
a operacao, batas e gorros em perfeito estado higiénico, e prote-
ger a boca com um pano branco ou tapa-bocas;

—que o papel ou outro material usado nas embalagens, tenha sido
cuidadosamente esterilizado para o que se recomenda, por exem-
plo, a imersao, durante algum tempo, em solucoes de hipoclorito
de sodio, de acido benzoico, de Napagin e de 1 por cento de ben-
zoato de sodio, durante 15 minutos, ou qualquer outro processo
incluido no equipamento de embalagem automatizado (normal-
mente recorre-se a dgua oxigenada). O benzoato de sodio e o
dehildroacetato podem mesmo ser incorporados na massa, para a
sua melhor conservacao, na dose de 1 a 1,5 gramas por quilogra-
ma de massa;

- que a saida da empacotadora, as embalagens sejam invertidas para
que a temperatura da massa actue sobre toda a superficie interna
da referida embalagem.

Convém, além disso, e pelo mesmo motivo, que as diversas unidades
de queijo sejam dispostas umas sobre as outras, por grupos, e cobertas
com qualquer material isolante, durante cerca de 25 a 30 minutos, fin-
do o que se armazenam em camara frigorifica até serem enviadas para
o mercado.
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CAPITULO 111

A QUEIJARIA TRADICIONAL PORTUGUESA
1. Anteriormente a 1905

1.1. Breves consideracoes

O fabrico de queijo regional portugués remonta a época das invasoes,
atribuindo-se aos romanos a sua efectiva implementacao, ao que parece pelo
facto de Liicio Juno Moderato Columela, nascido em Cadis, trés anos antes
de Cristo, durante o império de Augusto, e autor da obra «De Re Rustica»,
em 12 volumes, tida como o mais antigo tratado sobre agricultura, ter dedica-
do parte do 7.” livro ao fabrico de queijo, em que descreve varias receitas com
pormenores de laboracao e particulares cuidados na execucao .

Aos romanos interessava naturalmente o desenvolvimento deste
sector, dado que em Roma de ha muito se consumiam queijos produzi-
dos nas regides conquistadas, sobretudo da Grécia e da Galia.

Como a Serra da Estrela constituiu o reduto nacional que melhor
pode opor-se as sucessivas invasoes, compreende-se que, durante mui-
tos anos, a pastoricia, dada a sua facil mobilidade, tenha sido o princi-
pal «modus vivendi» dos seus habitantes.

Compreende-se, igualmente, que o fabrico de queijo tivesse repre-
sentado ali uma importante fonte alimentar e, mercé das condigoes

" Traducao espanhola, editada em 1979, segundo o Dr. Anténio Vaz Patto em
«Algumas Notas para o Historial da Ovelha e do Queijo da Serras.
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naturais do meio, os produtos fabricados adquirissem determinadas
caracteristicas que, ainda hoje, ha quem considere inéditas e intranspo-
niveis.

Importa na verdade esclarecer:

— que, como refere o ja mencionado adagio: «o leite nao sai do
0ss0, mas de uma boa ceia e almogo»,

— e que, como também ja foi referido, tanto as caracteristicas dos
seus constituintes, como as da microflora e do ambiente natural da
cura (os verdadeiros condicionadores das tipicas ou atipicas quali-
dades observadas nos queijos dele resultantes) sao, obviamente,
de origem interna e externa a glandula mamadria, pelo que se
encontram, em larga medida, na dependéncia do meio ecolégico.

Com a transumancia, quer a exploraciao ovina e caprina quer a rudi-
mentar inddstria queijeira, vao-se fixando, pouco a pouco, nas diversas
regioes demandadas, sobretudo em Tras-os-Montes, Beira Baixa e
Alentejo, onde uma e outra cedo mereceram a atencao dos naturais .

* *
#*

O valor atribuido aos queijos entao fabricados nas diversas regides
pode bem inferir-se dos seguintes factos histéricos:

— tanto os queijos como as queijadas, figuravam na relacao das coi-
sas com que se pagavam as rendas, foros e portagens;

- Gil Vicente deu-lhe o primeiro lugar na relacao dos presentes que a
Vila de Seia ofereceu a2 Rainha D. Catarina, mulher de D. Joao III:

Mandaraa a vila de Sea
quinhentos queyjos resentes
todos feytos aa candea.

- no livro «Historia Tragico-Maritima», os queijos figuravam igual-
mente na relacao dos alimentos colocados a bordo;

! Deslocagoes anuais de ovinos e caprinos por grupos de varios rebanhos orienta-
dos no mesmo sentido e realizadas: no Inverno, da serra para a planicie (campos de
Coimbra, regido Duriense, Beira Baixa e Alentejo); no Verao, da planicie para a serra
(Montemuro ¢ Caramulo).

Presentemente, a transumancia pode considerar-se quase inexistente na sua organi-
ca tradicional.
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— além disso, 0s nossos grandes poetas e prosadores bucolistas teceram
sempre 0s mais vivos elogios aos grandes mestres na arte de queijar.

Porém, até a realizacdo do I Congresso de Leitaria, em 1905, nao se
conhecem referéncias aos processos de fabrico que permitam acompa-
nhar a sua evolugao, citando-se como mais antigos trabalhos bibliogra-
ficos anteriores a essa data:

1764 — «Livro de Agricultura», por Joao Anténio Garrido

1865 — «Tecnologia Rural», por Joao I. Ferreira Lapa

1887 — «Indastria de Lacticinios em Portugal», por Cincinato da
Costa

1901 — «O Fabrico de Queijo no Norte do Alentejo e seu Melhora-
mento», por Horta Camoes.

1904 — «Contribuicao para o Estudo Quimico dos Queijos Portu-
gueses», por Artur Cardoso Pereira.

1.2. Crendices populares

Os antigos processos de fabrico de queijos portugueses constituiam pri-
vilégios de verdadeiras «familias dinasticas» cujo suposto segredo profissi-
onal, impossivel de desvendar, se transmitia de pais a filhos, originando o
aparecimento de diversas crendices populares que chegaram aos nossos
dias, e, € triste confessa-lo, algumas delas tém acérrimos defensores.

A formacio destas crendices resultou, naturalmente, da sentida
necessidade de se arquitectarem explicagoes para determinadas ocor-
réncias consideradas anormais.

Entre outras dessas explicacoes, citam-se as seguintes: as maos frias
e as maos quentes; as maias; o mau olhado; e o vento nos queijos e 0s
melhores para guardar.

1.2.1. As maos frias e as maos quentes

Pensamos ser esta crendice a mais antiga e generalizada.
— No citado «Livro de Agricultura», Joao Anténio Garrido escre-
veu textualmente:

«Para fazer bons queijos, escolherds um roupeiro que tenha a mao
fresca, ¢ nao quente, pois te prejudica muito nesta massa, e se for
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mulher, que seja limpa donzela, e nao serve a que esta com 0 mes, ou
visita.

O coalho, que se bota no leite, pode ser de cordeiro de leite, antes
que comam erva, ou dos cabritos, ou de lebre, ou flor de cardo, ou leite
de figueira brava.

Depois de coalhar, o leite é posto na forma, se aperta bem para sair
0 soro, € para que nao faga olhos, lhe botardao camada de sal moido, ou
pisado por cima dos queijos para se conservarem.»

— José C. da Silveira, no Relatorio-Tirocinio do Curso de Enge-
nheiro Agrénomo, sobre «A Indistria dos Lacticinios dos Agores»
- 1927 — refere a este respeito: «Estas mulheres empregadas nas
queijarias tinham de ser escolhidas entre as que possuissem a qualida-
de natural de terem as «maos frias», por isso que o calor das maos pas-
sava por secar a coalhada, tornando-a menos fina.»

— Adolfo A. Baptista Ramires, no seu livro «Leitaria Moderna» —
1931 — vai mais longe... com a seguinte explicacao subjectiva, e este
respeito:

«A pressao das maos tem uma influéncia de que, a quem a observe
por mais de uma vez, nao € licito duvidar, dependendo o seu efeito de
condicoes individuais que nem todos possuem.

Os queijeiros de algumas regioes distinguem isso por maos quentes
as que dao melhores queijos e por maos frias, estas dando queijo de
pasta irregular, predisposto a abrir fendas na codea.

Nao se conhece a explicacao dessa pressao das maos sobre a
massa caseosa. No campo eléctrico em que hoje os fendmenos
coloidais melhor se interpretam, temos de admitir, supde o autor,
que esses resultados que os mesmos individuos mostram sempre,
bons ou maus, devem estar dependentes de uma diferenca de
potencial eléctrico — esse potencial que todos os seres vivos acu-
sam.»

— Em Maio de 1991, tivemos conhecimento de que a crendice na
virtude das «maos quentes» € justamente a que predomina nos conce-
lhos de Oliveira do Hospital e de Figueira de Castelo Rodrigo.

¥ %
*

Obviamente que nao aceitamos estas opinides de certo modo con-
traditorias e sintetizadas no aforismo beirao de que «queijo € filho do
tempo e das mios da mulher».
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Alias:

— O Prof. Ferreira Lapa, na citada «Tecnologia Rural», refere tex-
tualmente: «Excepto alguns queijos do Rabacal e da Serra da Estrela,
08 nossos outros queijos saem “olhentos”. Diz-se que este defeito pro-
vém da “mao”, querendo assim deriva-la de uma «certa virtude ocul-
la». NOs diremos que «nao € virtude da mao, mas da manobra dela»
porque tais queijos sao ajuntados sem primeiro ser bem dividida e des-
sorada a massa».

— No Congresso de Leitaria de 1905, nada se disse sobre as crendi-
ces das maos frias e maos quentes, e

— Henrique Soares Rodrigues e José Guilherme da Cunha e Sousa,
no livro «Estudo Sobre o Queijo da Serra da Estrela — 1942 — escrevem:
«Verificamos por diversas vezes a temperatura das maos das “queijei-
ras” e, como € natural, era sempre igual ou com ligeiras variagoes.»

Efectivamente, a importante missao do pratico de queijaria reside,
como ja oportunamente foi referido, na conveniente preparacao e
acondicionamento do queijo fresco, para que as culturas lacticas espe-
cificas possam actuar nas melhores condicoes, transformando aquela
insipida massa caseosa numa outra de aspecto, sabor e aroma conside-
rada tipica.

# #
#*

1.2.2. As «maias»

As flores das giestas, de cor branca ou amarela, conhecidas pela
simples designacao de «maias», possuidoras de aromas bastante pro-
nunciados e pouco agradaveis, sao acusadas de apreciavel diminuicao
do rendimento em queijo e, sobretudo, de lhe transmitirem determina-
do gosto atipico que o deprecia.

Sucede, na verdade, que com o florescimento das giestas se verifica
igualmente o rebentamento e rapido crescimento de outras pastagens
espontaneas, aquosas € pouco nutritivas, resultando deste modo uma
fase de lactacao mais abundante mas menos rica,

O ideal seria poder aproveitar-se este periodo alimentar, particular-
mente no tocante as flores das giestas, visto que, a alimentacgao dos ovi-
nos e caprinos passa a ser mais nutritiva, e de outra flora menos aquo-
sa, 0 que se vem a reflectir na obtencao de queijo de melhor qualidade
€ maior rendimento.
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1.2.3. O «mau olhado»

Para a supersticao popular, o «mau olhado», quebranto ou feitico,
significa a particularidade atribuida a certas pessoas de poderem cau-
sar, mediante intencional olhar, quaisquer danos sobre pessoas, gados,
fazendas, campos, etc.

No tocante ao fabrico do queijo, sempre que o leite a coagular
(depois de ultrapassado o tempo de coagulacao normalmente previs-
to), se mantiver no estado de «deslacado ou a tremer», admite-se ter
havido «mau olhado».

A fim de terem a «certeza», colocam dgua num prato e sobre ela
deitam trés gotas de azeite pingado de um dedo que, em caso afirmati-
vo, desaparecem ou se «desfazem».

Procedem entdo ao seu «atalho» (que igualmente se pode aplicar a
outros casos), dizendo, por trés vezes, esta simples crente «reza liberta-
dora»: «Dois olhos te puseram: o Pai, o Filho e o Espirito Santo, te
hao-de tirar, PA.G. Se necessario, repete-se esta reza durante nove
vezes, até as gotas de azeite deixarem de se espalhar.

1.2.4. O «vento nos queijos e os melhores para guardar»

O citado J. Anténio Garrido faz, a este respeito, as seguintes reco-
mendagoes:

— Quando fizeres os queijos, seja tempo sereno, e nao chuvoso, e
frio, para evitar seu dano.
Se queres saber quais sao os melhores queijos para guardar, fards esta
diligéncia: quando estao os queijos meio enxutos, mete-0os em algui-
dar de agua, e se vao ao fundo sao bons para guardar, os que ficam
em cima da dgua nao prestam, porque criam bicho, e se perderao.»

A este proposito, ocorre-nos curiosamente referir:

— Que a recomendacao do tempo sereno para o fabrico de bom
queijo nos fez vir a memoria o seguinte episodio passado ha anos
numa localidade do concelho de Penela. Ao efectuarmos a pes-
quisa do flato temporao em queijo fresco, foi-nos categoricamen-
te garantido, pela autora do fabrico, que o vento nos queijos s6
aparece nos fabricados em dias ventosos!...
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— E que o mencionado processo de escolha dos melhores queijos
para guardar, dele tivemos conhecimento em 1940, ao iniciarmos
os referidos Trabalhos de Observacao sobre o fabrico tradicional
de queijo «a cabreira fresco», prética esta de que os «queijoeiros»
ou negociantes de queijos, se servem para a seleccdo dos queijos
que pretendem curar em picante.

#* #*
*

Desejamos, pois, que esta brevissima panordmica sobre algumas arrei-
gadas perniciosas crendices populares, ligadas a nossa queijaria tradicio-
nal, permita a sua indispensavel desmistificacao, face a imperiosa necessi-
dade de nela se praticarem os faceis e seguros preceitos da tirotecnia.

1.3. A tirotecnia ou ciéncia queijeira

Segundo o Dr. Filipe de Figueiredo, ainda por 1883, na maioria das
exploragoes ovinas e caprinas da Beira Baixa, a fungao leiteira ou
galactopoese e, naturalmente, o fabrico de queijo, tinha um interesse
secundario.

O pouco queijo fabricado era consumido em regra depois de cura-
do, pelo que o consumo em fresco s6 acidentalmente se praticava.

Esse pouco interesse pela producao queijeira e, de igual modo, pela
seleccao dos gados, pela escolha de pastagens e pelos cuidados higiéni-
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cos e de constancia dos fabricos, pode bem inferir-se do que o
Professor Ferreira Lapa escreveu em 1885, na sua «Tecnologia Rurals,
depois de ter esquematizado em 19 pontos a técnica de fabrico do en-
tao chamado queijo Flamengo, «escrupulosamente seguido na Holan-
da», que textualmente transcrevemos:

«Ha de parecer incrivel a muita gente, que o queijo possa ser objec-
to de tantas e tao complicadas manipulagoes, ao ver a simplicidade
com que sao feitos 0s nossos. Mas toda a industria € assim. As minu-
cias, os pequenos cuidados de perfeicao, sao tudo para a belleza do
produto.

O que nao € incrivel € a fama e crédito de que gozam os queijos, no
preparo dos quaes ha desvelo e intelligencia. Porque nao fazemos nos
queijo, como € o flamengo, o roquefort, o gruyere, o chester e outros?
Respondem-nos talvez ainda com a diversidade de pastos, de ragas, e
de climas. De accordo, isto influe; mas como ja dissemos a respeito das
manteigas, diremos ainda aqui que, a razao principal, vem do atraso e
imperfei¢ao do fabrico .

Uns setenta e tantos contos saem actualmente do paiz em compra de
queijos estrangeiros: porque se nao ha de procurar fazer com os nossos
leites queijos imitados daqueles? Nao esta a Franca fazendo gruyére,
tao bom como o suisso? Nao produz ella ja queijo flamengo que imita o
mais possivel o da Holanda?

Facam-se bons leites com boas ragas e bons pastos, e haja preceito,
esmero e limpeza nos fabricos, que podemos obter de lacticinios saboro-
sos ¢ delicados, a abastanca que nos vem do tributo pago ao estrangeiro.»

Os montantes das importacoes e exportacoes de queijo relativas aos
anos de 1898 a 1903, referidos pelo Prof. Joaquim Rasteiro, atingem,
respectivamente, as percentagens de 87,29 e de 12,72, verificando-se,
deste modo, que o excedente das importagoes sobre as exportacoes se
situava nos 74,57 por cento.

Como oportunamente foi referido, a «tirotecnia» ou ciéncia queijei-
ra teve justamente o seu inicio por volta de 1880, com o aparecimento
da Fisico-Quimica e da Microbiologia.

As investigacoes efectuadas no campo destas ciéncias, permitiram,
sucessivamente, nao s6 a descoberta de intimeras aplicacoes do leite,

" Em 1904, Arthur Cardoso Pereira, referindo-se ao pensamento de Ferreira Lapa,
escreve: «Ignorancia e desleixo sao infelizmente as duas palavras que mais vezes se
terao de pronunciar quando se fala do fabrico de queijo em Portugal.»
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mas também a adaptacao, alteracao e melhoramento dos diversos
fabricos caseiros, tornaram possivel:

— encontrar a explicacao para as crendices populares;

— €, naturalmente, permitir a obtencao de produtos comerciais fora
do que se julgava ser o seu exclusivo «habitat», realidade esta ain-
da infelizmente pouco aceite entre nés, no tocante aos queijos de
leite de ovelha e cabra.

O conhecimento directo ou bibliogréfico de resultados préticos do
citado movimento cientifico, nao deixou, porém, de despertar especial
interesse pela industrializagdo de produtos estrangeiros feitos com leite
de vaca, particularmente o designado por queijo bola, holandés ou fla-
mengo, cuja média das importagoes, no referido quinquénio, orcou
pelos 88 por cento, fabrico este alias aconselhado pelo Prof. Ferreira
Lapa na sua citada «ITecnologia Rural». De resto, era ja aprecidavel o
gado bovino leiteiro existente nalgumas das regides consideradas entre
naés propicias a sua exploracao.

Alguns dados analiticos de queijos portugueses obtidos em 1904, por Artur C, Pereira

Castelo Branco Guarda Viseu Braganu;a& Setiibal

DESRINBO0R Alcains Rama- | Alven- | Formi- | Freixo | Azeitdo 5.
lhosa dre nhio |deE.C. Simio
Amostra n.” 1 13 7 8 9 19 5 11

Ovelha | Ovelha | Ovelha | Ovelha | Ovelha | Ovelha | Ovelha | Ovelha
e cabra | e cabra
Peso do queijo (g) | 1.600 | 1530 745 515 1,800 | 1,200 250 1,560
Mole, | Curado| Mole | Seco | Mole, | Semi- | Mole, | Mole

Espécie de leite

Qualidade

de correr de correr| -duro |de correr|
Preco (em réis) 950 800 260 300 — — — —
Unidade 4396 | 2488 | 3443 | 2438 | 4211 | 31,11 | 4054 | 42,54
— |Proteinas 1987 | 3031 | 2165 | 28,79 | 23,18 | 2234 | 21,72 | 2137
% Gordura 2230 | 3793 | 3514 | 34,10 | 2384 | 3532 | 2687 | 2527
=

Cinzas totais 8.44 6,10 4,63 7,27 §,96 6,16 5,95 6,40
Cloro,(NaCl) | 463 | 266 | 179 276 [ s26| 136 | 178 | 320
= | Proteinas 3522 | 4032 | 3299 | 38,05 | 3855 | 4504 | 36,50 | 3822
| Gordura 3979 | 5049 | 5345 | 4509 | 41,00 | 5127 | 4518 | 4422

Percentagens na substancia:

Obs.: No tocante a «espécie de leiter, esclarece: na amostra 7: «Ovelha e algum de cabra, este
em pequena quantidade»; na amostra 8: «Ovelha e cabra, predominando o primeiros,
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Efectivamente, em 1896, surgiu a primeira unidade industrial
deste leite, destinada a obtencdo de manteiga e do citado queijo
flamengo que, no entanto, veio a fracassar devido «as fracas insta-
lacoes e duvidosa qualidade higiénica do leite recebido, laborado
cru, parcialmente desnatado, mediante uma técnica puramente em-
pirica».

Com insucessos totais ou de maior ou menor vulto, novas empresas
se sucedem até 1930 em que, mercé de medidas disciplinadoras da
Direc¢ao-Geral dos Servicos Pecudrios, se assiste ao aparecimento e
desenvolvimento de uma verdadeira tirotecnia industrial do leite de
vacd.

2. Depois do Congresso de Leitaria de 1905

2.1. Consideracoes gerais sobre este Congresso

O particular interesse pela referida industria de leite de vaca parece
poder justificar-se pelo facto de:

—a nossa literatura bucolista, por um lado, ¢ os consumidores, por
outro, ao fazerem a apologia dos nossos queijos regionais pela
eufdrica referéncia a produtos excelentes fabricados nesta ou
naquela queijaria

—terem ocasionado a comoda aceitacao das citadas «crendices
populares» e, obviamente, 0 convencimento, quase generalizado
até aos nossos dias, da impossibilidade da racionalizacao desses
fabricos.

Os mencionados avancos da Fisico-Quimica e da Microbio-
logia nao podiam porém deixar de merecer entre nos a melhor
das atencdes o que por certo veio a motivar a realizacao, em
Maio de 1905, deste Congresso, de cuja 7.* Tese, subordinada ao
tema — «Fabrico e comércio do queijo em Portugal» —, foi relator
0 entao agronomo e agricultor, Joaquim Pedro da Assuncao Ras-
teiro.

Depois de informar que nao havia provincia em Portugal onde se
nao fabricasse queijo, mas que s6 em algumas regioes esse fabrico
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tinha importancia comercial € técnica que merecesse mengao especial,
referenciou os queijos portugueses do seguinte modo:

Como mais antigos e por isso mais conhecidos:

- Fresco Saloio

— Da Serra da Estrela

- De Castelo Branco e Alto Alentejo
— Do Rabagal

- Do Alentejo

Como mais recentes:

—De S. Jorge
— Do Pico

— De Azeitao
— Da Cardiga

Todos estes queijos, com excepgao dos de S. Jorge e da Cardiga, que
classificou de duros, incluiu-os na categoria dos de pasta mole, nos
quais, em seu parecer, «a feicao tecnoldgica do fabrico, € quase idénti-
ca para todos esses tipos; apenas difere em particularidades filhas da
tradicao, da localidade ou da queijeira» .

Pareceu-nos por isso de todo o interesse:

— transcrever as seguintes consideracoes sobre a nossa indistria
queijeira tradicional de entao, que consideramos verdadeiramente
actuais, bem como as conclusoes deste Congresso, ¢

— reunir, em mapa resumo. inserido em anexo, as descricoes por ele
efectuadas a alguns dos nossos mais conhecidos queijos, cujos ele-
mentos colheu «in loco».

«Lancando uma vista de olhos sobre a inddstria queijeira portugue-
sa resultam duas caracteristicas principais: o seu excessivo fracciona-
mento e a auséncia quase completa de preceitos técnicos.

I Na sua «Tecnologia Rural de 1885», o Prof. Joao Indcio Ferreira Lapa, apenas
menciona os seguintes: Saloio, Serra da Estrela, das Ilhas, do Alentejo, do Rabagal, e
de Niza.

Mau grado nosso, somente nos foi ainda dado conhecer mais de perto: os de
Rabacal, Serra da Estrela e, sobretudo, os de Castelo Branco, em cujos trabalhos de
Observagao e de Estudo Tecnolégico colaboramos, sendo pois aos desta tltima regiao
que nos vamos referir mais detalhadamente.
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Na verdade esta inddstria nunca pode ser perfeita, praticada em
pequena escala. Manipulagoes e preceitos técnicos ha que so € possivel
realiza-los laborando quantidades relativamente avultadas de leite,
quer no que diz respeito a resultados econémicos, quer nos referira-
mos as qualidades do produto.

O emprego de coalheiras do comércio, puras ¢ de grande for¢a em
relacao aos coalhos vulgares, a laboracao da coalhada tal como a recla-
mam sobretudo os queijos de pasta firme, de tao tentadora fabricacao
entre noés, um curadouro satisfazendo a todas as regras precisas para
que as reaccdes complexas da cura corram normalmente e de molde a
darem o tipo de queijo requerido, sdo aperfeicoamentos e inovagoes
que € indispensavel adoptarem-se, mas que mal se compadecem com a
induastria doméstica ou em ambito muito restrito, como € no presente a
industria queijeira em Portugal.

A associagao sob uma ou mais formas acomodaticias a0 génio das
populacoes seria a grande alavanca para o melhoramento dos lactici-
nios portugueses. E parece que nao seria desideratum de realizacao
impossivel neste ramo da exploracao agricola, até bem mais realizavel
que noutros quaisquer. Todos aproveitariam, desde o possuidor de
meia dazia de cabecas de gado até o proprietario de numeroso reba-
nho. O produto sairia melhor, porque ao seu tratamento presidiriam os
processos mais convenientes e regrados: as suas qualidades seriam
constantes porque o estudo e a experiéncia se dedicariam a seguir sem-
pre as mesmas condicdes de fabrico.

Eu nao quero significar que se transformassem os tipos de queijo:
sou avesso a uniformizagao, a monotonia, ao nivelamento, a perda do
cardcter tipico, seja de que producao for.

A civilizacao tera essa tendéncia, quando nao bem compreendida ¢
adaptada.

Eu opino que se mantenham os nossos queijos da Serra da Estrela, de
Castelo Branco, do Rabagal, do Pico, de entre os quais aparecem exem-
plares de rara finura e gosto; e tanto € esse o meu desejo que entendo
que se devem estudar as condi¢oes do seu fabrico, aproximando-as dos
produtos resultantes para assentar na constancia das praticas a seguir.

O que ¢€ indispensavel € introduzir a técnica cientifica, a razao das
coisas, o trabalho consciente e seguro na série de laboracoes requeri-
das para cada tipo de queijo.

Mas esta remodelagao nao se faz sem bases seguras: ¢ indispensével
estudar com amor os queijos portugueses e todas as fases do seu fabri-
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co nos proprios locais queijeiros; observar com exactidao quais as con-
dicoes que acompanham o queijo — perfeito tipo — desde o leite até o
iltimo momento da cura.

As cadeiras ambulantes de tirotecnia — tecnologia queijeira — acom-
panhadas de nocoes simples e claras dos outros ramos de agricultura
que com aquele se relacionam, pareccem-me constituir um inicio de
futuro muito préspero. Essas licoes poderiam até mesmo realizar-se na
queijeira, com demonstracoes bem evidentes das regras e preceitos que
se enunciassem. Ver para crer. Mas ligdes comezinhas, sem aparato
cientifico, e recheadas de elementos praticos e de imediata aplicacao.

A verdadeira ciéncia traduz-se singelamente: € sempre possivel incuti-
-la, porque o preceito que se avanca pode-se logo demonstrar. Nada de
abstracgoes, nada de nogdes vagas. Concretize-se a matéria, aparelhe-se a
ciéncia com a prética, que sdo irmas gémeas, nem uma nem outra com
direitos de progenitura. Diz algures Duclaux: «a ciéncia e a indistria sao
duas ignorantes que precisam frequentar juntas a mesma escola».

Porém:

—nada esclarece sobre o queijo Saloio;

- no tocante a regiao da serra da Estrela, também nao faz qualquer
mencao ao fabrico de queijo de leite de cabra estreme, igualmente
ali produzido;

—e, em virtude de nao ter assistido aos fabricos dos queijos das Ilhas
e da regiao do Rabagal, informa que os elementos que menciona
constituem:

—quanto aos primeiros: «o resumo do que sobre eles relata o dis-
tinto agronomo José Pereira da Cunha da Silveira e Sousas,

— e no tocante aos segundos, diz: «devo-os a informacoes do meu
amigo Artur Leitdao, que durante muitos anos foi agrénomo do
distrito de Coimbra, e a um artigo do Senhor Mota Prego, inse-
rido no Jornal do Comércio».

Transcricao das 22 conclusoes da referida tese
apresentada ao Congresso da Leitaria de 1905
1." conclusao

O aperfeicoamento e desenvolvimento da industria queijeira, quer
sob o ponto de vista técnico quer economico, € incompativel com o
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funcionamento e condicoes estreitas em que actualmente se exerce em
Portugal: a associagao ou a fundacdo de queijeiras, onde se laborem
quantidades avultadas de leite proprio ou adquirido, devem resolver o
problema do melhoramento desta exploragao agricola.

2. conclusao

Seria da maxima conveniéncia a organizacao de uma missao de
estudo as nossas queijeiras, que fizesse observacoes positivas sobre a
técnica usada e estabelecesse ensaios de mistura de leites, grau de gor-
dura mais conveniente aos diversos tipos, condicoes de temperatura e
humidade proprias a cada processo de cura, pesquisa e ensaios de fer-
mentos puros, exequibilidade do fabrico de tipos novos, etc.

Os resultados destes estudos, levados a efeito com o maximo escri-
pulo ¢ exactidao, seriam a base mais solida para o levantamento desta
induastria, e sobre que se deveria assentar a propaganda de ensinamen-
10s Seguros e praticos.

Aditamento: O Congresso convida a Sociedade de Sciencias Agro-
nomicas de Portugal a tomar a iniciativa dos estudos a que se refere a
2.* conclusao.

3.“ conclusao
Para o aperfeicoamento e constancia de caracter dos queijos portu-
gueses e introducdo de novos tipos € de alta conveniéncia a propagan-
da dos preceitos cientificos respectivos, elaborada por meio de cadeiras
ambulantes de tirotecnia nas diversas regioes queijeiras.

4.* conclusao
Deve-se desenvolver a fabricacao dos queijos de pasta firme de longa
duracio, como produtos de comércio mais seguro que os de pasta mole,

em grande parte com destino a exportagao para as nossas
colonias e Brasil, os melhores mercados externos dos queijos portugueses.

5.7 conclusao
A fabricacao de um tipo Flamengo tem condigoes para ser um pro-
duto de largo comércio nacional.

6. conclusao

Deve-se tentar o fabrico de queijo magro como aproveitamento do
leite desnatado das fabricas de manteiga.
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7.% conclusao
A adopcao de coalheiras de forga conhecida, a observagao das tem-
peraturas e a escolha de um curadouro especial subtraido as variagoes
bruscas do tempo sao condigoes essenciais a obtencao de um tipo de
queijo de qualidades constantes, e cuja implantacao se impoe.

8.° conclusao
E prudente usar as coalheiras fracas no fabrico de queijos moles, visto
que a pequena dose a empregar para as coalheiras destinadas a este tipo po-
de, usando coalheiras concentradas, induzir a erros grandes de quantidade.

9. conclusao
Sao preferiveis as coalheiras em pé ou em pastilhas as liquidas, pela
sua melhor conservacao e emprego facil.

10.* conclusao
A temperatura de coagulacao para os queijos moles nao deve exce-
der 30 graus e o prazo nao ser inferior a hora e meia.

11.7 conclusao
Para os queijos de pasta firme ou intermédia a divisao da coalhada
deve fazer-se em fragmentos, o mais regulares e uniformes possiveis,
para que todas as particulas apresentem o mesmo grau de esgotamento
e a massa fique unida e homogénea.

12.° conclusao
Para as pastas moles, a laboracao da coalhada deve ser pouco inten-
sa; para as duras, pelo contrario, devem tender a um esgotamento e
divisao bastante acentuada.

13.% conclusao
Os moinhos de coalhada nao sao para aconselhar por corresponderem
mal ao seu fim: esmagam demasiadamente a massa e resfriam-na, ocasio-
nando depois na prensagem uma perda importante de matéria gorda.

14." conclusao
E preferivel a salga directa do queijo a seco a outro qualquer siste-
ma, sempre que este processo nao contrarie o tipo de queijo e ressal-
vando-se 0s inconvenientes dos outros processos.
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15." conclusao
Para os queijos duros as prensas devem ser de alavanca, de modo a
poder graduar-se a pressao, e esta ser progressiva acompanhando o
queijo no seu retraimento.

16. conclusao
Naio se devem empregar como matérias corantes da pasta ou da codea
do queijo produtos derivados da hulha; como matéria corante amarela
pode usar-se o anato, o vermelho, 0 carmim em solu¢ao amoniacal.

17.° conclusao
As queijarias devem ter os pavimentos ¢ paredes de facil limpeza e
desinfeccao: sao para aconselhar os ladrilhos ou o cimento para o chao,
e os azulejos para as paredes. E de toda a conveniéncia haver dgua pré-
xima ou canalizada no interior e sifao de esgoto.

18.° conclusao
E indispensavel a construgio de enxugadouros e curadouros proprios,
de modo a satisfazerem os fins que se tém em vista, subtraindo-os as varia-
coes meteoroldgicas. Como barateamento desta adaptacao podem-se¢ for-
rar (ndo aparentemente) as paredes de cortica, material abundante no nos-
so pais. As janelas devem ter persianas e redes finas com o fim de graduar a
intensidade do calor e da luz, e de opor um obstaculo a entrada de insectos.

19." conclusao
Um compartimento destinado a enxugadouro, diferente do curadou-
ro, € muito util sobretudo no que respeita aos queijos de pasta mole.

20.* conclusao
A temperatura do curadouro deve ser baixa, e o ar que nele penetra
0 mais puro possivel.

21.* conclusao
Seria para tentar a organizacao de empresas de cura, que adquiri-
riam os queijos frescos e os sujeitariam a uma maturacao segundo
todas as regras. O fabricante de queijos receberia assim mais cedo os
produtos da sua exploracao, e o produto seria melhorado e uniforme.

22.% conclusao
E pratica recomendavel o reordenho, visto que o iltimo leite € sem-
pre mais rico e maior a quantidade colhida.
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2.2. A evolucao da nossa queijaria tradicional

a) Os mercados municipais de queijo

O convite feito pelo Congresso de 1905 a Sociedade de Ciéncias
AgronOmicas, para promover os tao simples como realistas estudos
mencionados na 2.* conclusao, nao passou, infelizmente, durante as
trés décadas que se seguiram, de «um belo sonho» bem pouco recorda-
do ¢ ensaiado!...

Este facto leva naturalmente a supor que «as poucas tentativas de
melhoramento tecnolégico que se ensaiaram, fossem feitas mais por
curiosidade profissional do que por se verificar, nesse tempo, necessi-
dade de as realizar» e explica de certo modo o estado de marginaliza-
cao a que, efectivamente, no proprio ensino agricola, o sector pratico
do leite e lacticinios foi e, em certa medida, continua a ser votado. "

M Em 1928, foi criado o «Posto Agréario do Alto Mondego em Vila Pouca da Beira,
concelho de Oliveira do Hospital, cuja finalidade principal era o estudo de alguns
ramos da tecnologia agricola. Este importante Organismo funcionou durante virios
anos sob a direccao do Eng." Agrén.” David Pinto de Morais Ferreira. Com o faleci-
mento deste distinto técnico, a ideia ndo teve continuidade € a iniciativa perdeu-se».

210



Na literatura queijeira que entretanto foi surgindo, destinada sobretu-
do para o ensino agricola, as referéncias descritivas sobre 0s nossos quei-
JOs sao praticamente as constantes na referida tese do Prof. Rasteiro.

Importa porém anotar que, durante todo este periodo, se processa-
ram em Portugal grandes transformagoes politicas, de que toda a acti-
vidade agricola ndo podia deixar de ressentir-se em larga medida.

Entregue a si mesma tem sido, pois, ao esforco da industria queijei-
ra tradicional que, em boa verdade, se fica a dever nao sé o seu desen-
volvimento mas também a natural e consequente cria¢ao dos mais va-
riados processos ou modos de fabrico e cura hoje observados.

Esse desenvolvimento foi bastante lento e teve o seu inicio com a
construgao dos caminhos-de-ferro e outras vias de comunicacao que,
ao colocarem as zonas produtoras de mais facil acesso em contacto
com os principais centros de consumo do pais, tornaram os produtos
mais conhecidos, apreciados. apetecidos e procurados.

No entanto, s6 apds a Primeira Guerra Mundial é que esse interesse
pela nossa producao queijeira:

—se estendeu progressivamente as zonas mais afastadas de cada
regiao,

- ¢ se assiste a uma marcada evoluciao nos processos de fabrico,
particularmente no queijo de ovelha da Serra da Estrela, e no
cabreiro de Castelo Barnco de que resultou, neste ultimo, a sua
comercializacao em fresco, a que adiante se fara especial refe-
réncia.

O pagamento dos queijos fabricados que, até 1910, era efectuado
normalmente em relacao a unidade ou a duzia, passou a realizar-se
relativamente ao peso do quilograma ou da arroba.

Entretanto, foram surgindo importantes mercados regionais de
queijo, nomeadamente os de Fornos de Algodres ', Celorico da Beira,
Carrapichana, Gouveia, Mangualde e Guarda, bem como os da
Covilha e do Fundao, que ainda hoje existem, sendo mais conhecido o
de Celorico da Beira.

""" Segundo os Drs. Marques Antunes e Inacio dos Santos, foi criado no alavao de
1936/37, cujos lucros auferidos pela Ciamara Municipal vieram a incentivar as
Municipalidades de outros concelhos.

D. Maria José de Moura Santos, da Faculdade de Letras de Coimbra refere, na
tese do seu doutoramento, que D. Dinis criara em 1287 o primeiro mercado de queijo
de Celorico da Beira, o qual no entanto veio a ter uma curta duracao.
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Continuando mantida ao sabor da accao isolada dos criadores de
gado, compreende-se que a evolugao dos processos de fabrico se tives-
se orientado principalmente no sentido comercial, com reducao da
qualidade em beneficio da quantidade.

Este incremento tinha ja atingido em 1940 uma tal amplitude que,
nessa data, a inddstria queijeira tradicional representava, em certas
regides, uma das principais fontes de receita da lavoura.

b) A regiao da Beira Alta

No inquérito que efectuaram em 1941, os Engenheiros Agronomos
Ernesto Burguete e Soares Rodrigues, concluiram que «sessenta a
oitenta por cento do queijo que se apresenta nos mercados da Beira
Alta, € comercial e tecnologicamente mau».

Os Drs. Teoddsio Marques Antunes e Inacio Anténio dos Santos,
em «Elementos para o Estudo do Queijo da Serra» — 1943 — exprimem
0s seguintes inconvenientes técnicos resultantes da evolugao verificada
nos processos de fabrico do queijo da serra depois da criacao dos mer-
cados de queijo:

«Comprando periodicamente o produto na queijaria, o intermedid-
rio leva o produtor a pratica de determinados preceitos importantes,
como a lavagem frequente e a cura minima de 40 a 50 dias, feita a tem-
peratura ambiente e em sitio arejado para impedir o queijo de tomar
gosto.

Como a época de producio coincide com a quadra do ano em que o
lavrador nada mais tem com que possa realizar dinheiro, sempre escas-
SO na sua casa, a criacao dos mercados quinzenais foi logo aproveitada
para dela tirar o maximo de vantagem pelo que comecou a vender o
produto muito depressa, isto €, sem estar capazmente curado.

O tempo de cura, normalmente de 40 a 50 dias, mesmo mais longo
nos meses frios, baixou para 20 a 25 dias, porque o queijo passou a ser
menos salgado e maturado ou junto da lareira, ou em arcas fechadas,
ou envolvido em cobertores aquecidos, ou colocado sobre estrume em
fermentacao e em prateleiras suspensas no tecto das cortes do gado.

Como em algumas zonas se supde que as lavagens atrasam a
maturagao, 0s queijos passaram a ser limpos s6 no proprio dia do
mercado e os assim curados tém o cheiro e gosto adquiridos no lugar
de cura.
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Se agora conjugarmos estes factos, e lembrarmos que os intermedia-
rios souberam habilidosamente servir-se deles, facil € compreender as
razoes da queda brusca dum produto ainda hoje totalmente consumido
no pais. No entanto, o queijo de boa categoria nao precisa de ir ao
mercado e continua a ter prego razoavel.

Encontra-se o produtor de tal forma nas maos do intermediario que
este exige-lhe, para se compensar das quebras, o desconto de meio a um
quilograma por arroba e por vezes mais um escudo para ajuda do almocgo.

Feita em balangas da Camara Municipal e por um empregado da
mesma, a verba a cobrar pela pesagem sai, naturalmente, do bolso do
vendedor».

Igualmente estes ilustres médicos-veterindrios:

— além de referirem a «penosa caminhada por carreiros ingremes e
quase intransponiveis, bem como a falta de tempo disponivel ¢
sobretudo de uma queijaria com as minimas condigoes indispensa-
veis as experiéncias que se impunham,

— esclarecem, «nao haver uma ou varias técnicas no actual fabrico
do queijo da Serra», que classificaram de «confusao nos mais de-
sencontrados elementos»,

—e relatam a seguinte curiosa informacdo prestada pelo entao

Presidente da Camara Municipal de Oliveira do Hospital, Sr. Dr.
Anténio Marques Antunes, a quem tivemos ainda o grato prazer
de cumprimentar:
«O proprietario dum rebanho de 60 ovelhas, cujo leite industriali-
za, enviou para Inglaterra no ano agricola de 1939-1940, uma
amostra do seu produto, e em resposta recebeu a encomenda de
10 toneladas a 23800 o quilograma postas em Vila Nova de Gaia.
Infelizmente, foi impossivel satisfazer a encomenda por falta de
que queijos iguais a amostra.

Na referida época o mercado dera o pregco maximo de 10 a 11800 o
quilograma»,

Interessa igualmente registar que, na regiao produtora do queijo da
Serra da Estrela, desde longa data que:

— muitos produtores incorporam no leite de ovelha uma maior ou
menor quantidade de leite de cabra e até, presentemente de leite
de vaca,

—e que a producao de queijo de cabra estreme, continua ali a ser
obtida por processos sensivelmente idénticos.
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¢) A regiao da Beira Baixa

Em 1870, os efectivos ovinos da Beira Baixa eram ja apreciaveis mas
a producao queijeira tinha ainda, como se referiu, um interesse secun-
dario.

O fabrico de queijo de ovelha iniciava-se por volta de 10 de Marco e
prolongava-se até ao S. Pedro (29 de Junho), utilizando-se apenas o
cardo como agente coagulante.

Quase toda a producao era vendida a negociantes designados regio-
nalmente por «queijoeiros», que a canalizavam sobretudo para o mer-
cado da Covilha donde, em regra, seguia para os grandes armazenistas
de Lisboa.

Todavia, segundo nos foi revelado por um respeitdvel proprietario
amigo que, por coincidéncia, nascera em 1870, esta producdo de queijo
era relativamente pequena, porquanto se considerava muito boa a
obtengao didria de 4,5 quilogramas por cada rebanho de 200 ovelhas.

Este reduzido rendimento em queijo pode contudo atribuir-se nao
s6 ao mencionado interesse secundario pela producgao leiteira, mas
também aos grandes desperdicios resultantes do processo de fabrico
entdo usado, no qual se observava um elevado dessoramento da coa-
lhada, quer na tina quer na francela ou parreirao, seguido de esmiuga-
mento da massa até a mesma se apresentar como a amassadura do pao.

Introduzido pela transumancia, este processo de fabrico tinha, logi-
camente, de ser sensivelmente idéntico ao praticado na Serra da
Estrela até principio do século, facto que, alids, me foi confirmado por
pessoas com uma longa experiéncia neste ramo da actividade agricola.

O inicio da produgao queijeira foi, entretanto, gradualmente anteci-
pado, e os queijos de ovelha passaram também a ser directamente
adquiridos pelos negociantes de Lisboa, os quais, ainda em 1940, os
«levantavam ou pesavam» em dois periodos:

— Margo-Abril, os chamados tempordes;
— Julho-Agosto, os serodios.

Tal facto explica, de certo modo, 0 motivo porque no sul da Beira
Baixa, ao contrario do que se verificou na Serra da Estrela, apos a cria-
cao dos referidos mercados de queijo quinzenais, 0 antigo processo
artesanal de fabrico de queijo a ovelheira tem evoluido de tal modo
lentamente que, na zona arraiana ou fronteiriga, tivemos ainda o ense-
jo de o observar no seu estado quase primitivo.
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O efectivo caprino era, entao, igualmente digno de registo embora
as pastagens de matos a eles destinados se limitassem, em geral, a pe-
quenas manchas de terrenos de reduzido ou nulo interesse para a cul-
tura cerealifera.

A producao de queijo de leite de cabra estreme — queijo de cabra ou
cabreiro — ¢ o de mistura com leite de ovelha — queijo mestigo —
destinava-se ao consumo local ou da regiao apos a sua cura, sendo por
isso, como ja referimos, meramente acidental o seu consumo em fresco.

Por outro lado, o processo de fabrico destes queijos era, tal como
ainda hoje se verifica na Serra da Estrela, sensivelmente idéntico ao
seguido para o de ovelha estreme.

Artur Cardoso Pereira, na obra citada escreve a este proposito:
«Segundo informacoes que pude colher, o queijo € fabricado em
Castelo Branco da seguinte forma: o leite, depois de ordenhado, € coa-
lhado, o de cabra, com estdmago de cabrito, € o de ovelha, com cardo;
depois de colocar a coalhada numa mesa com uma bica para escorrer o
soro, € a coalhada amassada com as maos; colocam-lhe entao uma ver-
ga de madeira chamada cincho; a salga € feita ai e depois € retirado o
queijo para outra casa onde se poe a secar.»

— Quando estes queijos de cabra ou de mistura se destinavam ao con-
sumo da casa agricola, a coagulacao efectuava-se, em regra, com «cardo».
A massa nao era tao espremida como a de ovelha e durante a cura eram-
-lhe dispensados tratamentos sensivelmente idénticos aos dos queijos «a
ovelheira» pelo que, no final, se apresentavam com aspecto semelhante,
sendo por isso designados, mais tarde, por queijos «a meia ovelheira».

— Quando, porém, se destinavam para a venda directa, a coagula-
¢ao realizava-se com a «coalheira», o dessoramento da coalhada era
menos abundante e os queijos colocavam-se sobre palha de centeio ou
em estantes de madeira até serem adquiridos pelos «queijoeiros», nor-
malmente no fim de quinze ou mais dias, apés cada pesagem, passando
mais tarde a semanais, de harmonia com o contrato estabelecido, fre-
quentemente até final do alavao ou producao leiteira.

Estes negociantes, ao terem de recorrer a varias aplicacoes de sal e
de salmoura, a fim de evitar ou reduzir a deformacao destes queijos
ainda frescos, levaram a descoberta de um processo de cura que, aper-
feicoado com o tempo, imprime aos referidos produtos um aspecto,
sabor e aroma, muito particulares.
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E, pois, aos negociantes de queijo fresco que se deve a descoberta
do que, com propriedade, se pode classificar de queijo tipo Castelo
Branco, designado na regiao por:

— «Queijo branco, picante ou queimoso», devido ao sabor agressivo
que lembra o da malagueta.

— «Queijo chulé ou mal cheiroso», em face do cheiro caracteristico,
parecido com o da transpiracao dos pés.

O desenvolvimento comercial dos queijos cabreiros e mesticos, deu
os primeiros passas por volta de 1915 e, embora limitado até 1925 a
quase exclusivo consumo regional, ocasionou a que o mencionado pro-
cesso de fabrico entao usado sofresse tao extraordindria alteracao (que
hoje se pode considerar praticamente desaparecido) e se estendesse
também ao emprego de leite de ovelha estreme com a designagao de
«queijo a cabreira».

Por tudo isto, considerou-se, em 1941, que a classificacao dos quei-
jos da Beira Baixa, segundo a natureza da matéria-prima, ficava mais
actualizada pela seguinte, baseada nos processos de fabrico, comercia-
lizacao e estado de cura:

— Queijo a ovelheira ou de ovelha

Fresco
— Queijo a cabreira amarelo
Curado em | branco-picante ou
tipo Castelo Branco

O queijo «a ovelheira» pode, sem divida, considerar-se um verda-
deiro «tipo Serra» como, alids, sucede com todos os outros queijos por-
tugueses, fabricados com leite de ovelha por processos semelhantes e
em estado de cura relativamente adiantado, tais como os de Tras-os-
-Montes, de Niza ou Alto Alentejo, de Serpa ou Baixo Alentejo e de
Azeitao .

'O fabrico deste tipo de queijo data apenas do século 19, pela iniciativa de um
lavrador beirdao que se estabeleceu nesta regiao e promovia a vinda de um roupeiro da
Beira Baixa para o periodo de cada alavao, o qual, obviamente, fabricava queijos como
os da sua regido, ou seja, com o peso de 1 a 1,5 quilogramas.

Posteriormente, decerto por razoes comerciais, 0 peso destes queijos foi sendo
pouco a pouco reduzido para o actual de 300 a 350 gramas.
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O queijo «a cabreira fresco», pode produzir-se em qualquer regiao
do pais, mediante leites de cabra, ovelha ou vaca estremes ou de mistu-
ra nas mais diversas proporgoes, € ser comercializado nos mais diferen-
tes tamanhos, pouco tempo depois de fabricado, desde que o leite
tenha sido convenientemente pasteurizado.

Pensamos por isso que, classificar de animo leve qualquer queijo
fresco, como «queijo Rabacal», é grave insulto a este nosso antigo e afa-
mado tipo de queijo tradicional curado, da regiao que lhe deu o nome.

Importa, no entanto, chamar de novo a atengao para 0s perigos que
correm com o consumo de «todo o chamado queijo fresco», laborado
com o leite cru.

A cura do queijo a cabreira em amarelo ainda por 1940 era de qua-
se exclusivo consumo regional e, quando conduzida como a do pratica-
mente desaparecido queijo a meia ovelheira, obtém-se produtos pare-
cidos com os do Rabacal.

Curado em picante, obtém-se um produto impar, bem digno de lar-
go futuro, embora demasiado rico em cloreto de sédio pelo que de
consumo moderado.

2.3. Postos de Estudos de Observacoes

A realidade que acaba de expor-se tinha ja, entretanto, posto em
evidéncia o nosso atraso em matéria de tirotecnia e alertara, sobretudo
a partir de 1935, para a imperiosa necessidade de se deverem encarar,
a nivel governamental, todos os problemas a ele ligados.
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Impunha-se, sem divida, como, em vao, recomendara o Prof. Ras-
teiro, a realizagao «in loco», de um consciencioso trabalho de observa-
cao e de estudo dos nossos queijos regionais de maior interesse, com
vista a obtencao de técnicas de fabrico racional, a fim de se proteger o
produtor mediante a mais aconselhavel organizacao da industria casei-
ra, e o consumidor pela garantia de qualidade uniforme, com a conse-
quente cria¢ao da marca ou marcas de origem.

Foi neste contexto que em 1940 se estabeleceram «Postos de Obser-
vagao» aos fabricos tradicionais, nas seguintes regioes: Beira Alta,
Beira Baixa, Baixo Alentejo e Azeitao.

Nestas regioes, tanto a Direccao-Geral dos Servicos Agricolas como
a Direccao-Geral dos Servigos Pecudrios, estabeleceram contactos
directos com a lavoura para a recolha de preciosos elementos técnicos
de base que, por certo, constam de algumas publicacoes destas
Direcgoes-Gerais.

a ) Factores técnico-econémicos encontrados

Pareceu-nos, por isso, de todo o interesse a inser¢ao dos seguintes
mapas esclarecedores relativos a factores economicos médios de obser-
vagoes levadas a e efeito em fabricos tradicionais de trés dessas re-
gioes:

— Dois deles, dizem respeito ao queijo «a cabreira fresco», laborado
com leites de ovelha e de cabra, cujos elementos foram por nés
recolhidos em Aldeia de Santa Margarida, nos quais se inserem: as
médias anuais obtidas em 1940 e em 1941 e, no tocante a este ulti-
mo ano, as médias mensais das laboracoes da manha e da tarde.

- No terceiro, podem observar-se, comparativamente, os valores
encontrados nos queijos das regioes de Azeitao, da zona de plani-
cie e de altitude da Serra da Estrela, € na de Castelo Branco, ele-
mentos estes que compilamos e trabalhamos nas publicagoes que
se citam.

—No quarto e ultimo, cujos dados igualmente compildmos e traba-
lhamos e se refere 4 mesma zona de altitude da Serra da Estrela,
desejamos particularmente chamar a atengao para os nimeros
respeitantes as temperaturas de coagulagao e bem assim aos dos
dias de maturacao ou cura dos queijos observados.
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Factores economicos médios de fabricos tradicionais de queijo
«i cabreira fresco», em Aldeia de Santa Margarida '

DESIGNACOES ALAVAO DE
1939/40 | 1940/41
NUMERO DE LABORACOES 222 247
Temperatura de chegada (°C) 21,9 23,0
= Quantidade (kg) 339 32,37
) . S. H. 9,2 9.8
3 BEICELACIR gEatl) Dornic 207 22,05
A Gordura (%) 8.8 8.8
Temperatura de chegada (°C) 294 30.6
P—J s Quantidade (kg) 278 26,25
= . S. H. 74 8.1
g |8 Acidez (emgraus)  { Patvie 1665 | 1822
= .[a Gordura (%) 44 45
Quantidade (kg) 61,7 58,6
-] Percentagens ovelha (%) 548 55,5
E de leite de cabra (%) 45,1 44,8
h S. H. 74 8,1
3 Acidez em gravs) Bk 1665 | 1822
Gordura (%) 6,79 7,0
Solucao da coalheira (g) ) 625 492
COAGULACAO  Temperatura de { 'l:t:;;?h(acﬁ)(' 0 %?‘g %;‘g
Duracdo (minutos) — 31
DURACAO DA LABORACAO (minutos) 58 70
 Quantidade (é‘g)) o
SORO EXTRAIDO % S 16 A6
Acidez emgravs)  { Bl 1035 | 10.35
Gordura (%) 1.6 1,45
Unidades totais 2500 2954
Sal por unidade (g) — 230
) Peso (kg) 16,5 16,5
R et 02 [ Percent. (%) | 267 | 281
= S Funda (keskg)| 3,7 3,55
8 Quebras de fabrico (%) 93 10,0
Q Dias em armazém — 5
o 2 Peso 14,5 14,8
Apés a venda
2 P Y Percent. (%) 234 25,2
o Rendimentos em { Funda (kgs/kg) 4.26 3.96
Quebras de armaz. (%) 12,3 10,33

""" Concelho de Idanha-a-Nova



Factores economicos médios de fabricos tradicionais
de queijos de OVELHA, nas regides:

De Da Serra De
- Azeitao 1940 Castelo
DESIGNAGOES 1940 na zona Branco
Plana Alta 1944
(1) (2) (3) (4)
NUMERO DE LABORACOES 148 9 2
: (kg) 49,73 13.00 — —
é Leitede  Quantidade o0 ) = = 905 | 3925
& ovelha 4o {S.H. ("c) | 1038 | 116 10,6
5 Dornic (°C)| 2335 | 26,1 28,4 23,85
= Gordura (%) 9.09 9,06 8,15
§ Sal adicionado (%) 2 3 3. —
. Temperat. do leite (*C)
COAGULACAO Cardo (g) 2 191 | 145
Coagulante {Agua (cc) 550 225
Duragao  (min.) 45 50 60,5 58,5
2 N.” de executantes 1 1 1,5
O Temperat. da coalhada (°C) 32,5 28 287
§ o | Até a prensagem  (min.) 50,5 90
g % Na prensagem (kgs) 5P
g A P & (horas) 7
Quantid. {kgs 33,66 9.41 29
_em Yo 67.7 723 73,8
SORO EXTRAIDO , . S.H. (%) 6,1 5,76
Avides {Dornic *) 13,72 12,96
Gordura (%) 5.2 4,04 4.2
QUEBRAS DE FABRICO (%) 5.02 1.92 3.97
Unidades 30 2 | 4
o |g|Pese (kg) 1357 | 334 2,091 | 8,69
o b : %o 21.3 25,69 23,10 22.14
£ |£|Rendimentosem  {g,ng, 366 | 389 | 432 | 451
(] Sal aplicado (%) — — —_ —_—
(@]
= | . |Dias de fabrico 16,5 23 41,5 60
=] 'é Peso (kg) 942 2,67 1,550 6,34
= 8 Rendi ¢ {(%) 18,95 20,53 17,14 16,15
SHGEROBRas ol Funda 5,28 4,86 583 6,19
QUEBRAS EM CURA 30,5 20,0 25.8 27.0

Dados recolhidos e trabalhados de:

' Fabrico de queijo de Azeitao - De Janeiro a Junho.

0 queijo da Serra — De Fevereiro

a Maio.

' Elementos para o estudo do queijo da Serra — De Abril.
“ Lacticinios da Beira Baixa — De Abril e de Maio.
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Factores econémicos médios de fabricos de queijos tradicionais
Serra da Estrela, obtidos em Paranhos (Seia), pelos Drs.
Teoddésio Marques Antunes e Indcio Anténio dos Santos

ABRIL DE 1940 JANEIRO DE 1941
DESIGNACOES Laboracoes efectuadas nos dias
12 13 15 23 24 29
NUMERO DE LABORACOES 3 3 5 2 3 1
é »| Quantidade litros 9 8.66 | 95 84 | 7183 | 8
= § Acidez * Dornic | 27 2 1293 [— |— |=
ﬁ Gordura % — — — —_ — —
= Sal adicionado 2 340 333 P35 320 P20 330
LS Cardo amassado g 1.9 183 | 2 18 1,66 | —
o< Coalho liquido: 1/10 000 ¢.c, — — — — — 5
é {sy Temperatura do leite °C 396 |35 36 34 34 34
© Duragio min. 66,6 | 533 | 616 |525 |45 35
o2 Niimero de executantes
8o Duragao min. 51,6 | 55 45 375 (423 |50
nidades por laboracao
33 Unidades por labo 1 1 1 1 1 1
SORO EXTRAIDO (litros) = . = o e —
Peso kg 2,140 2,095 2,038 1.860| 1,820( 1,720
© |8| Rendimentosem % 23,77 | 24,19 | 21,45 | 22,14 | 25,24 | 215
2 |2 litroskkg | 4,20 | 4,13 | 466 | 451 | 430 | 465
boﬂ Sal aplicado g — — = — = =
g - | Diasde maturagao 43 42 40 58 57 52
= 1| Peso kg 1,546) 1,585 1.573| 1,525] 1,523| 1450
o 5 Rendimentos em % 17,18 | 17,72 | 1655 | 18,15 | 19,45 | 1837
litros’kg | 58 | 56 | 603 | 55 | 514 | 55
QUEBRAS EM CURA % 27,75 | 26,73 | 22.81 | 18,01 | 16,31 | 15,69

b) Referéncia sumdaria a alguns queijos tradicionais

A completar a breve chamada de atencao para as realidades conti-
das nos mapas atras inseridos, respeitantes a nossa queijaria tradicio-
nal, parecia indicado fazer a descricao mais ou menos pormenorizada
dos respectivos processos de fabrico e cura, particularmente dos das
regioes que mais de perto nos foi dado contactar.

Porém, é por demais conhecida a impossibilidade de fabricar queijo
curado mediante uma simples receita. Além disso, nao € verdadeira-
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mente correcto falar em processo de fabrico e cura de determinado
tipo de queijo tradicional, porquanto o0 modo de executar as diferentes
operagoes da laboracao e cura chega a ser bastante variavel de fregue-
sia para freguesia e até€, por vezes, na mesma localidade.

De resto, o que basicamente da origem a tipicidade de um dado
queijo €, sem ddvida, a natureza e qualidade da sua matéria-prima.
Pretender, por exemplo, obter um verdadeiro queijo da Serra ou a ove-
lheira de Castelo Branco, com leite de vaca ou de cabra, estreme ou de
mistura, constitui uma pura fantasia. Outro tanto sucedera ao desejar-
-se obter 0 mesmo produto com leite de ovelha pouco fresco.

Sabe-se, por outro lado, que os cuidados a ter com o trabalho da
coalhada visam, naturalmente, fixar na massa do futuro queijo, as
quantidades de gordura e de humidade convenientes, para que a sua
fermentacao possa decorrer dentro da desejada normalidade, a qual
somente serd possivel mediante determinadas condigoes de temperatu-
ra e de humidade relativa dos locais de cura.

Por esse motivo, sucede que os expedientes de que por vezes se lan-
¢a mao para, nesses fabricos, se conseguirem essas condicoes favora-
veis (alguns dos quais oportunamente referidos) sao bastante diversifi-
cados e constituem, sem divida, o resultado de uma devotada expe-
riéncia individual, em face do alids curto periodo em que € possivel
observar aquelas condi¢oes naturais favoraveis.

Por isso, € que nos vamos limitar a uma descrigao esquematica
sobre a marcha verificada na laboragao, cura, rendimentos ¢ apresenta-
¢ao morfo-organoléptica dos seguintes queijos:

A — a cabreira-picante ou tipo Castelo Branco, e
B — a ovelheira, de ovelha ou tipo Serra.

A — O queijo «a cabreira-picante» ou tipo Castelo Branco

1) Leite laborado

— Leite de ovelha e de cabra estremes ou misturados nas mais diver-
sas proporgoes.
A adigao de leite de vaca ¢ igualmente utilizada no fabrico de
queijo «a cabreira fresco», nao sendo, porém, regionalmente
aconselhada a cura deste queijo em picante, bem como o que foi
obtido por meio de coagulacao pelo cardo.
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2) Coagulacao

— Agente coagulante: a coalheira de borrego ou de cabrito, ou o
coalho comercial.

— Temperatura do leite: entre 20 e 30°C.

— Duracao: entre 15 e 45 minutos.

3) Trabalho da coalhada

—Sua distribuicao gradual pelos diversos cinchos, abertos no seu
maior didmetro, acompanhada de uma grosseira divisdo com as
maos e seguida de reduzido esgotamento do soro mediante uma
leve pressao manual e de sucessivos apertos do cincho.

— O fabrico de cada unidade € dado por concluido, logo que a massa
apresente uma relativa consisténcia.

4) Salga

— Realiza-se apenas no queijo e por duas etapas:

— A primeira, diz respeito ao queijo em fresco, no qual se efectuam,
em regra, duas aplicacoes de sal: na face superior, imediatamente
apos a laboragao ou passadas algumas horas e cerca de 8 a 12
horas depois, na face lateral e na outra face.

— A segunda, faz parte da preparacao do referido queijo para a sua
cura em picante: os queijos sao grosseiramente lavados e de segui-
da salgados abundantemente, uma ou mais vezes, com sal de grao
mediano, dispostos ou nao em rimas de 3 a 4 unidades, a fim de
torna-los muito consistentes.

5) Empilhamento ou ensalgamento

— Esta operagao consiste em colocar os queijos de cutelo sobre uma
camada de palha de centeio, convenientemente molhada, ou,
quando necessario por falta de espaco, sobre outras camadas de
queijos engalgadas, em local abrigado e escuro, para se evitarem
as moscas do queijo.

6) Condicoes de cura

— Temperatura ambiente: 16 a 23°C.
- Humidade relativa: 90 a 97 por cento.
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7) Tratamentos de cura

— Passagens dos queijos com as maos, a intervalos de 3 a 8 dias, até
se observar o inicio do amaciamento da massa, altura em que
essas passagens se espacam para 8 a 15 dias.

— Substituicao da palha sempre que o tarro, lia ou reima dos quei-
jos, a tenham conspurcado em demasia.

8) Duracao da cura
— Em regra, 90 dias.
9) Rendimentos

— Variaveis, com a natureza da matéria-prima laborada, como pode
observar-se pelo mapa adiante inserido, respeitante as médias de
ensaios efectuados para uma técnica racional de fabrico deste tipo
de queijo.

10) Apreciacao morfo-organoléptica

Externa

— Configuragao: formato cilindrico, com todas as faces mais ou
menos direitas.

- Dimensoes: muito variaveis, quer em didmetro quer em espessura.

— Casca ou cddea: nao possui ¢ a superficie apresenta uma cor
branco-acinzentada, mais ou menos escura.

— Consisténcia: quase dura.

— Aroma: «sui generis», parecido com o da transpiragao dos pés.

— Percussao: som «a cheio», quando batido ou percutido com os dedos.

— Apalpacao: sem ruidos.

Interna

— Corte: nitido e macio ou, por vezes, esboroadico.

— Massa: de cor uniforme, bem ligada e sem olhos.

— Consisténcia: macia ou esboroadica.

— Cheiro: «sui generis».

— Sabor e aroma: tipico, macio, picante-agradavel, avivado com a idade.

B - Os queijos a Ovelheira ou de Ovelha e o Serra da Estrela

1) Leite laborado

— Leite cru de ovelha estreme ou adicionado de uma pequena quantida-
de de leite de cabra e, em certas zonas, de um a trés por cento de sal.

224



2) Coagulagao

— Agente coagulante: flor de cardo.
- Temperatura do leite: entre 28 ¢ 40°C.
— Duracao: 30 a 120 minutos.

3) Trabalho da coalhada

Corte grosseiro na tina, manual ou com auxilio da «fataca», seguido

ou nao de pequeno repouso e da sua gradual distribuicao por cada

cincho, aberto no maior diametro, onde ha quem espalhe uma

pequena porcao de sal .

— Dessoramento da coalhada, mediante pressio manual e de suces-
sivos apertos do cincho até se observar apreciavel saida de soro.

— Uma ou mais viragens, do cincho, seguida ou nao de esmiucamen-
to da massa, no todo, ou apenas superficialmente.

— Continuagao dessa prensagem manual que s6 se da por concluida
quando se verifique nao haver ja uma significativa saida de soro.
Por vezes, aplica-se entao um dado peso por cada unidade, duran-
te algumas horas.

4) Salga
- Total, no leite ou no queijo.
— Parcial, no leite, na coalhada e no queijo.

5) Condigoes ambientais da cura

— Temperatura: como se pode observar pelo mapa a seguir inserido,
os seus valores mensais sao bastante variaveis e ja relativamente
elevados, sobretudo a partir de Margo, razao por que o «aforismo
popular», afirma que o melhor queijo tradicional de ovelha ¢ o
produzido anteriormente a este meés.

— Humidade relativa: as suas variagoes sao bastante significativas,
como se pode verificar pelo referido mapa.

6) Tratamento durante a cura

— Viragens, passagens com a mao e lavagens.

" Em certas zonas, nomeadamente na de Oliveira do Hospital e de Carregal do
Sal, a quantidade de coalhada desejada para cada queijo, € espremida dentro de um
pano, findo o que se esmiuga e coloca no cincho, onde se calca bem com as maos e é
ou nao prensada.
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7) Permanéncia dos queijos em cura

— 20 a 90 dias ou mesmo mais.

8) Rendimentos

— Em percentagens: 15 a 25 por cento.
- Em funda: 6.5 a 4 litros de leite por quilograma de queijo.

9) Apreciacao morfo-organoléptica

Externa

— Configuracao: formato cilindrico, com a face lateral, mais ou me-
nos abaulada, ¢ a supcrior ¢ a inferior. levemente abauladas, dirci-
tas ou concavas, conforme a idade do queijo

— Dimensoes: muito variaveis, em diamtero e em espessura.

— Casca ou codea: lisa, enrugada, fendida, infectada, de cor casta-
nho dourado, apresentando por vezes uma maior ou menor exu-
dacao de gordura, com a idade e a temperatura ambiente.

— Consisténcia: desde a muito donda, maleavel ou verguia, cedendo
facilmente a pressao dos dedos e retomando de imediato a posi-
¢ao inicial, até a muito dura em queijos bastante velhos.

— Aroma: «sui generis», que se aviva com a idade.

— Percussao: som «a cheio», quando percutido ou batido com os
dedos.

— Apalpacao: sem ruidos.

Interna

- Corte: perfeito, untuoso, macio ou duro, conforme a idade,
podendo esboroar em queijo mais consistente ou de cura anormal.

— Casca: fina mediana ou grossa, conforme o processo de salga e a
fase de cura.

— Massa: de cor uniforme, bem ligada e sem olhos.

— Consisténcia: de correr, mole, pouco mole, quase dura ou muito
dura, conforme a idade e o processo de fabrico.

— Sabor e aroma: «sui generis», agradaveis, pouco pronunciados ou
muito activos, conforme a idade, podendo o sabor apresentar-se
mais ou menos «picante», em queijos muito velhos.
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Meédias das temperaturas ¢ da humidade da casa de cura

1 - Posto de Observagoes da Aldeia de St.* Margarida '

1940 1941
MESES Temperatura | % de humidade [ Temperatura % humidade
Mix. | Min. Relativa s Mix. | Min. Relativa as
e e 8 18 20 s 8 18

Janeiro 13,4 12,3 87,1 91,3 12,8 12,1 96.6 97.5
Fevereiro | 14.2 133 94,3 96,5 134 12,5 97.0 96.2

Marco 15.5 14,9 94.8 94.6 14.8 14,0 96,8 95,8
Abril 16,3 154 92,1 93,0 16,1 15,0 96.3 054
Maio 18,1 17.3 92,7 92,1 174 16,3 05.8 05,7
Junho 22,3 20,6 88.3 91,2 220 204 95,5 94,1

2 — Posto de Estudos Tirotécnicos de:

MESES Lardosa " — 1942 Alcains ' = 1946

Janeiro — - — £ 11,8 10,3 93,9 93,1
Fevereiro 11,0 8.3 96.0 97.5 12,7 11,1 94,2 93,7
Marc¢o 11.8 11,2 97.0 97.5 139 12,1 92,7 932
Abril 13.5 129 97.1 96.2 15,8 14.0 94.1 945
Maio 16,0 15,2 97.3 97.0 14.8 13.4 943 94.2
Junho 20.1 18.8 96.4 96,7 19.4 17.4 92,3 90,4
Julho 222 20,9 95.7 96,7 24,6 23,1 88,3 88.2

Agosto 23,1 21,8 | 950 | 954 | 268 | 255 | 871 86,8

" Em queijaria tradicional.
“' Em instalagao, nao climatizada, do proprio Posto.

2.4, Postos de Estudos Tirotécnicos da Beira Baixa

a) Breves esclarecimentos

Concluido o periodo de Observagoes aos fabricos tradicionais, a
Direccao-Geral dos Servigos Agricolas promoveu igualmente na Beira
Baixa a realizacao de experiéncias com vista a racionalizacao dos fabricos
de queijos «a cabreira» e «a ovelheira», bem como do aproveitamento dos
subprodutos, a fim de se obterem preciosos ¢ seguros conhecimentos para
um maior € mais progressivo aproveitamento desta industria regional.
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Com estes auspiciosos desejos, pretendia-se em resumo:

|.°— Conseguir a efectivacao de processos de fabrico que permitis-
sem obter a desejada uniformidade de queijos com caracteristi-
cas morfo-organolépticas idénticas as dos bons produtos que,
de vez em quando, se verificam na inddstria queijeira tradicio-
nal e que, pela sua simplicidade, se tornasse facil incuti-los a
qualquer pessoa verdadeiramente interessada.

2."— Proporcionar de seguida, a necessaria assisténcia aos produto-
res com vista ao desenvolvimento de accoes de propaganda nao
sO de caracter puramente técnico, mas também a da sua organi-
zagao associativa em moldes cooperativos, nas localidades de
maior e mais facil concentracao de matéria-prima.

Tratava-se, a0 que parece, de uma ousadia temeraria reconhecida e
propalada por todos aqueles para quem a série de «crendices popula-
res» constituia matéria de Fé, corroborada com a citacao de factos
conhecidos ou pretensamente vividos!...

Esta «intolerancia ou fanatismo» — comoda defesa dos Velhos do
Restelo — €, na opinido de Diniz Machado, «conselheira da ignoran-
cia», 0 que nos leva também a afirmar que «o humanissimo bairris-
mo», apenas pode e deve exprimir sinal de progresso se, honesta e
objectivamente, encarar, entre outros, no sector queijeiro tradicional,
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as realidades técnicas perspectivadas ou em perspectiva, em vez de as
combater e denegrir.

Embora nao nos detenhamos, obviamente, com citacoes de factos e
de atitudes a que levou esta manifesta descrenca, admissivel sem divi-
da nas camadas sociais menos conhecedoras das possibilidades da tiro-
tecnia, nao queremos nem devemos deixar de anotar o quanto estra-
nhavamos que aprecidvel nimero de diplomados de varios graus de
ensino, mesmo de nivel técnico-agricola, se manifestassem igualmente
convencidos da «impossibilidade de destrui¢ao dessas crendices».

Além dos condicionalismos impostos a realizacao dos trabalhos des-
tes Estudos pelos naturais reflexos da Segunda Guerra Mundial, houve
pois que arrostar contra este cepticismo, o qual, em boa verdade, ao
contrario do que por certo se esperava, muito contribuiu para estimu-
lar o brio profissional dos técnicos deste Posto.

As consideragoes que resumidamente se seguem foram em grande
parte as que tivemos oportunidade de redigir, particularmente em 1941
e 1949, as quais se destinaram para o limitado ou restrito uso oficial,
pelo que, presentemente, se podem considerar verdadeiramente inédi-
tas e por isso de justificado interesse.

Relativamente a cada um dos citados tipos de queijo da Beira Baixa,
comegaremos por fazer uma ligeira referéncia a forma como decorre-
ram os respectivos «Ensaios» para de seguida se efectuar a descricao
sumaria das normas racionais de fabrico conseguidas.

Cumpre-nos modestamente reconhecer que estas normas podem e
devem naturalmente vir a ser ultrapassadas em simplicidade e eficacia,
facto a cuja primeira tentativa assistimos e, nds proprios, tinhamos jé,
entretanto, conseguido um dos importantes aspectos, a que oportuna-
mente faremos a devida referéncia.

b) A racionaliza¢ao do queijo «a cabreira fresco» e sua cura em «picante»
e em «amarelo»

Decurso dos ensaios

Estes ensaios tiveram o seu inicio em 1942 e prolongaram-se, no
ano seguinte, numa modestissima e improvisada instalacao queijeira
tradicional de Lardosa, amavelmente cedida pelo seu proprietario,
nosso particular amigo, na qual se encontrava a trabalhar um veneran-
do «roupeiro» com mais de 40 anos de actividade profisisonal.
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Nesta freguesia do concelho de Castelo Branco, dotada de caminho
de ferro mas ainda nao electrificada e sem telefone, tinham-se ja,
durante breves periodos de 1940 e de 1941, efectuado preciosas obser-
vacoes sobre a cura deste tipo de queijo em picante, junto de dois
negociantes locais.

O objectivo imediato a atingir era o da obtengao de «queijo fresco»
com caracteristicas morfologicas idénticas as dos produtos caseiros,
tarefa essa que, embora a primeira vista parecesse de facil realizacao,
sO apos aturadas e longas expectativas se conseguiu efectivar, porquan-
to a técnica de nivel racional em vista diferia radicalmente da observa-
da no fabrico artesanal.

Os elementos colhidos em Aldeia de Santa Margarida tinham, €
certo, fornecido os dados respeitantes as diferentes percentagens de
leites de ovelha e de cabra laborados, temperaturas de coagulagao, per-
centagens de soro extraido e consequnetes rendimentos de queijo fres-
co obtidos.

Porém, enquanto que:

—no referido processo caseiro, o trabalho da coalhada se limitava,
por assim dizer, a sua distribuigao por cinchos de 75 centimetos de
comprimento, apertados no seu maior diametro que, pouco a pou-
co, se diminuia & medida que se verificava o seu dessoramento,
mediante lentas e sucessivas pressoes exercidas pelas maos;

—no processo racional pretendido, o trabalho da coalhada tinha,
naturalmente, de ser executado na tina de coagulacdo, ou seja,
antes do encinchamento, em virtude de este se efectuar para cin-
chos de diametro fixo, nos quais ficava entre dois discos de metal
para eventual pressao sobre o superior e tornar mais facil as
necessdrias viragens.

S6 quem tenha efectuado trabalhos experimentais pode bem avaliar
quantas esperangas e desilusoes surgem normalmente no decorrer des-
sas experiéncias, particularmente se as mesmas, como foi 0 caso, se ini-
ciaram com os rudimentares conhecimentos tedricos escolares e nas
mais precarias condigoes de instalagao e de material operante.

Os ensaios realizados se, de facto, permitiram atingir os citados
objectivos no tocante as caracteristicas morfologicas externas do queijo
fresco e a possibilidade de se obter a sua cura em picante sem o recur-
so ao emprego da referida palha de centeio, outro tanto se nao podia
dizer quanto as desejadas caracteristicas internas de ligacao da massa.
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Em face das evidentes precarias condigoes de trabalho,
determinou-se que a continuacao desta e de outras experiéncias em
vista, passassem, a partir de 1944, a efectuar-se na actual Vila de
Alcains - ja entao electrificada e detentora de estacao dos correios —,
onde, no entanto, a instalacdo do designado Posto de Estudo de
Lacticinios, apenas nos foi possivel conseguir num pequeno rés-do-
-chdo (cuja planta se insere em anexo), 0 qual bem modestamente
pode ser adaptado e apetrechado.

Atingida que foi, no queijo fresco, a ligacao interna da massa, apos
os primeiros ensaios de 1945, mercé de uma circunstancia casual quan-
do se procedia a titulagoes de «coalhos» preparados no Posto, as aten-
¢oes passaram a convergir para a afinacao do processo de fabrico
detectado, por forma a torna-lo cada vez mais simples.

No mapa de «factores econdmicos médios», adiante inserido,
podem observar-se os resultados obtidos.

Importa, no entanto, esclarecer que o critério adoptado nos ensaios,
relativamente as pesagens de queijo fresco, nao foi, infelizmente, idén-
tico a0 observado em Aldeia de Santa Margarida, onde a primeira
pesagem s6 era possivel efectuar momentos antes da segunda aplica¢ao
de sal, e a segunda pesagem dos queijos corresponde, naturalmente, a
data da venda, apos cerca de 5 dias de fabrico.

Por tal facto, a comparacdo dos dados respeitantes aos rendimentos
em queijo fresco tem apenas um interesse relativo.

Norma tecnolégica obtida

Preparacgao do leite em tina: referimos ja que este tipo de queijo €
fabricado quer com leite de ovelha ou de cabra estremes, quer com
mistura dos dois e, por vezes, do de vaca, nas mais variadas proporgoes.

Dado que as observagoes efectuadas e recolhidas em Aldeia de St.*
Margarida serviam de base a este estudo racional, compreende-se que
se fosse levado:

—a realizar a limpeza do leite adquirido, por idénticos panos de
algodao, e

— a adoptar o critério de utlizacao de determinadas percentagens de
leite de ovelha e de cabra, pelo que o valor de teor butiroso de tal
mistura sO excepcionalmente podia ser 0 mesmo.
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Porém, logo que conseguida a desejada afinagao do processo por
forma a obter-se no soro um desperdicio de gordura sensivelmente
constante, a ultima série de ensaios, realizada no alaviao de 1946/47, foi
efectuada mediante o acerto do teor butiroso para valores minimos de
5,5 a maximos de 6,5 por cento, valores estes que, sem novas conclu-
soes, julgamos nao se deverem ultrapassar para que o seu desperdicio
no soro nao venha a exceder a média verificada de 0,5 por cento.

Coagulagao ou obtencao da coalhada: concluida, assim, a preparacao
do leite em tina

- regula-se a sua temperatura para 24-26°C

—adiciona-se de seguida a solugdo de coalheira na quantidade
necessaria para que a coagulacao se realize em 30-35 minutos,
havendo no entanto o cuidado de manter constante a temperatura
do leite e de vigiar o momento em que a coalhada quebra em ares-
ta viva pelo movimento lateral imprimido ao termémetro nela
introduzido obliquamente.

Trabalho da coalhada

Corte: dois a cinco minutos depois, procede-se ao seu corte, lenta-
mente e em sentidos perpendiculares, um ao outro, primeiramente
com a lira de facas verticais e em seguida com o de facas horizontais,
até que a divisao da coalhada tenha atingido o tamanho de uma noz.

Repouso da coalhada na tina: deixa-se entao a coalhada em repouso
por um periodo de tempo entre 10 e 30 minutos, Vdrias circunstancias,
entre as quais se destacam a qualidade do leite laborado, grau de aci-
dez, temperatura e duracao da coagulacao, podem influenciar a dura-
cao deste repouso. Geralmente considera-se terminado logo que se
observe a formacdo de uma camada de soro a superficie.

A partir de determinado volume de leite a laborar, a tina de coagu-
lacao deve possuir uma adequada comunicagdo com o exterior para
mais fécil limpeza e saida de soro desprendido pelos cortes e repouso.

A temperatura da coagulacao do leite normal tem, naturalmente, de variar com a
sua natureza e estado de cru ou de pasteurizado, quer estreme quer de mistura e, neste
caso, deverd ser tanto mais baixa quanto maior for a percentagem de leite de ovelha.
No leite de vaca. inteiro ou normalizado, cru ou pasteurizado, por exemplo, essa tem-
peratura pode oscilar entre 0s 35 e 08 45°C.
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Terminado, pois, este repouso da coalhada na tina, abre-se a referida
comunicacdo exterior ¢ procede-se a sua total distribuicao pelos cinchos,
com auxilio de uma colher de queijaria ou de outro instrumento adequado.

Finda esta distribuicao, coloca-se sobre a massa enchinchada o conve-
niente disco e, de imediato, procede-se a viragem do respectivo cincho.

Repouso da coalhada no cincho: entre o encinchamento e uma possi-
vel prensagem da massa deve mediar um maior ou menor espaco de
tempo, durante o qual se procede a viragens dos cinchos reguladas pela
saida do soro.

Logo que esta se torne insignificante e a seguir a uma viragem nao
se verifique aumento sensivel, pode proceder-se a prensagem.

Prensagem: em tirotecnia a verdadeira finalidade desta operacao
nao é propriamente a de extrac¢ao de soro, mas a de moldagem da
massa encinchada.

No caso vertente, acabou por limitar-se ao peso de um quilograma,
por unidade, durante 60 minutos e a realizagao de duas viragens, uma
no inicio e outra a meio.

Dai o termos posteriormente reconhecido que, para este tipo de
queijo, a prensagem pode ser substituida pelo alargamento do tempo
do repouso da massa no cincho e de mais espacadas viragens.

Salga: finda a prensagem ou o conveniente repouso da coalhada no
cincho, transferem-se os queijos para a bancada da salga a seco onde
sao enformados de novo com cinchos de modelo idéntico aos de fabri-
co tradicional.

A quantidade de sal a aplicar por cada unidade, regula por 5-6 por
cento do seu peso e € efectuada, em regra, por trés vezes: a primeira,
na face superior, de seguida ou passado algum tempo; a segunda, em
volta e na outra face, cerca de 24 horas depois; e a terceira, em toda a
superficie, mas mais abundantemente, se necessario, em volta.

No dia seguinte, o cincho pode ou nao ser retirado conforme o esta-
do de consisténcia do queijo.

* *
*

Vem a proposito recordar e realcar que:

—com estas ou as tradicionais operagoes de fabrico, se obtém o
comercializado queijo «a cabreira fresco» da Beira Baixa, cujos
ensaios do Posto de E. de Lacticinios foram igualmente realizados
com «leite cru»;
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—devido a um apreciavel recrudescimento de focos de «brucelo-
se» atribuidos ao queijo fresco (realidade que até entao desco-
nheciamos), o Governo, pela Portaria n.” 14 805, de 29 de
Marco de 1954, «proibe em todo o territério do continente a
venda e o consumo de queijo fresco e leite cru de cabra, bem
como a mistura com qualquer outro leite, sem contudo se para-
lisarem as pequenas inddstrias regionais, que podem, todavia,
continuar a fabricar aquele queijo para ser vendido depois de
curado»:

— contudo, a venda ao publico do queijo fresco continuou median-
te processos de identificagao de origem bem lamentdveis por
vezes, e que, felizmente, acabaram por desaparecer, embora a
satide piiblica continuasse a mercé dos riscos resultantes da ten-
tacao cada vez maior pelo consumo deste tipo de queijo fresco, 0
qual se estendeu a outras regioes do pais, ocasionando, obvia-
mente, o alastramento daquela temivel doenga, 0 que levou o
Dr. Ramiro da Fonseca a publicar no Diario de Noticias, de 5 de
Julho de 1973, um interessante e realista artigo sobre este pro-
blema:

— foi justamente a leitura deste artigo que, como oportunamente
nos referimos, fomos levados a elaborar uma «receita» para o
fabrico higiénico de queijo fresco. de facil execucao, mesmo a
nivel caseiro, conforme as demonstragoes praticas que temos exe-
cutado, sempre que solicitadas;

—supomos por isso que o continuado aumento de casos de febre
de Malta, se pode atribuir em grande parte ao manifesto desin-
teresse e possivel desconhecimento a varios niveis, mesmo téc-
nicos oficiais, desta segura norma de fabrico higiénico de queijo
fresco;

— todavia, apraz-nos registar a publicacao, onze anos depois, da
Portaria 861, de 15 de Novembro de 1984 que, ao revogar a de
1954, «torna extensiva a proibicio de venda de queijo fresco
feito a partir de leite cru de vaca, cabra ou ovelha, estremes ou
em mistura, sem que previamente tenham sido submetidos a
pasteurizacao ou outro tratamento técnico de efeito equivalen-
te».

Receamos, porém, que esta simples e facil determinacao oficial
venha também, infelizmente, a nao passar de pura letra morta.
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A cura deste queijo fresco nos subtipos:
1. Branco — Picante

Cerca de oito dias ap6s a ultima aplicacao de sal, a superficie do
queijo «a cabreira fresco» ja se encontra revestida de reima ou lia
branca.

Correspondendo este aumento ao fim do dessoramento provocado
pela primeira operacao da salga, compreende-se que a escolha deste
momento para inicio da preparaciao do queijo para a sua cura em pican-
te, ocasione, nesta segunda salga, uma consideravel economia de sal.

Depois de libertados, com agua fria, da referida reima, os queijos
sao abundantemente salgados. uma ou mais vezes, até atingirem uma
consisténcia muito dura, e colocados em rimas de 3 a 4, no local de
cura, cujas condicoes de temperatura e de humidade devem, respecti-
vamente, andar a volta de 20-22°C e de 95 a 97 por cento de humidade
relativa.

Enquanto a reima que se vai formando ndao comega a amarelecer, os
queijos sao virados diariamente. Nessa altura, colocam-se nas pratelei-
ras de cura, horizontalmente ou de cutelo, que vulgarmente se designa
por «galgay.

Os tratamentos a efectuar daqui em diante sao sensivelmente idén-
ticos aos realizados pelos «queijoeiros», oportunamente descritos.

Como entao referimos, reconhece-se que 0s queijos se encontram
no limite minimo de cura, sempre que, retirada a Gltima reima amare-
lo-avermelhada, esta ja se nao volta a formar.

Os queijos apresentam-se com uma cor branco-suja, a qual em esta-
do de cura mais adiantado se torna acinzentada.

A duracao de cura regula em média por 90 dias.

2. Amarelo

Este subtipo de queijo & cabreira fresco nao tinha a importancia
atribuida ao «picante» pois se destinava quase exclusivamente ao con-
sumo caseiro e ao reduzido mercado de Castelo Branco.

Por tal facto, reconheceu-se nao interessar a realizagao de «ensaios»
sobre a sua cura,



Factores econémicos médios obtidos em ensaios para uma técnica racional

de fabrico de queijo »a cabreira curado em picante»

ALAVAO DE
DESIGNACOES 1945/46 | 1946/47
n ] @
NUMERO DE LABORACOES 7 8
= . S.H. 123 (121
S Aties gy Dornic 276 | 212
< Gordura (%) 93 | 92
I . S.H. 78" |93
= Acidez (graus) | gy 164 |173
o Gordura (%) 4 4
k= Quantidade (kg) 18,300 | 14,000
g Ovelha (%) 385 1395
% Percentagens de Cabra (%) a1s | 605
; S.H. 10 9.5
Acdez (graus) | e 25 |23
Gordura (%) 71 6
Solugao da coalheira — —
3 do leite (° 25, 24,7
COAGULAGAO Temperatura o c?alhgd(;)[’C) 2
Duragéo (minutos) 29 28
TRABALHO Nimero de cortes 1 1
DA por unidade (kg) 1 1
COALHADA  Prensagem por duragio (horas) 221 | 1
Quantidade em | I,;f ;g’im Sg’iw
SORY ¢ . SH. 57 |53
EXTRAIDO  Acidez (graus) Dol 28 119
Gordura (%) 0.8 0.5
DURACAO TOTAL DO FABRICO (horas) 352 | 2-26
& Unidades 4 3
E ApGs a Peso total (kg) 6,790| 5,270
prensagem ; .| Percentagem (%) 37,10 | 37,64
§ Rendimentos em: Funda (kgs/ks) 2695 | 2,660
é Quantidade de sal aplicado (%) 73 8,25
(=] _ Dias de fabrico 9% |03
A data Peso total (kg) 3440 | 2,370
da prova i . | Percentagem (%) 188 | 16,92
Rendimentosem: | o ida (kaxke) 5320 | 5900
QUEBRAS  Fabrico (%) 349 | 29
DE Cura (%) 56,7 | 550
i Humidade (%) 43 | 470
?gﬁkﬁﬂ Gordura na substincia (%) 268 | 250
Gordura na matéria seca (%) 48,1 | 47,1

Ensaios por nés executados em: (1) Dezembro, Abril e Maio; e
(2) Janeiro, Fevereiro, Marco e Abril. 236



Regionalmente era executada sensivelmente do seguinte modo:

Depois de igualmente lavados em dgua fria e de levemente salgados ou
nao conforme a sua consisténcia, eram colocados em tabuas ou sobre palha.

Os tratamentos durante a cura limitavam-se, por assim dizer, a vira-
gens de 4 em 4 dias e a substituicao regular das tabuas ou da palha,
conspurcadas pela reima.

A durag¢ao da cura é relativamente curta: cerca de um més até Abril
e, posteriormente, de més e meio.

O seu aspecto, consisténcia e sabor, varia com os cuidados durante a
cura e com a quantidade e qualidade do coalho utilizado (cardo ou
coalheira).

Durante o tempo frio apresenta-se por vezes, no fim da cura, mais
ou menos fendido e de aspecto pouco atraente, que o torna conhecido
pela designacao de «arreganhado» e tem determinados apreciadores
em face do «amanteigamento» da sua massa.

¢) A racionalizacao do queijo «a cabreira» ou de ovelha
Decurso dos ensaios

As experiéncias tirotécnicas deste tipo de queijo iniciaram-se em 1944,
simultaneamente com as do terceiro periodo do queijo «a cabreira».

Tratando-se de um queijo cuja laboracao tradicional pouco divergira
da verificada numa aprecidvel zona oriental da Serra da Estrela, resol-
veu-se nao perder tempo com a realizagao de um periodo de
Observacoes directas, as quais tinham ja sido efectuadas no Posto da
Beira Alta, embora em zona diferente desta.

Efectivamente, naquela extensa regiao, verifica-se a existéncia de
zonas em que os processos de fabrico sao por vezes, bastante diferen-
tes. Dai o motivo porque compilamos as observacoes constantes dos
mapas anteriormente inseridos.

Alids, a preocupacao que fundamentalmente presidiu aos estudos
tecnologicos do queijo «a ovelheira» foi, por isso mesmo, a de se con-
seguirem produtos que, em aspecto, sabor e aroma, fossem parecidos
com os daquela zona serrana:

—ja porque se tinha conhecimento de que produtos regionais de
algumas localidades da Beira Baixa, por eles eram vendidos no
mercado de Lisboa e até exportados;
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—jd porque se desejava provar que, por si sO, a influéncia das pasta-
gens nao devia merecer a importancia que lhe era atribuida
naquela tao extensa e diversificada regiao.

Os bons resultados conseguidos nos ensaios do queijo «a cabreira»
levaram, obviamente, a conviccao de que também era viavel chegar a
bom termo com os deste tipo, embora se reconhecesse haver que con-
tar com maior nimero de adversidades resultantes, além de outras, da
falta de uma conveniente camara de cura, climatizada, onde as condi-
coes de temperatura e de humidade ambientes pudessem ser controla-
das com relativa facilidade.

De recordar, entretanto, que neste periodo de ensaios se realizou
em Lisboa um «Concurso de Ovinos», anexo ao qual se efectuou uma
Exposicao de Queijos desta espécie pecudria. em que figuravam trés
produtos das referidas experiéncias, ao lado de outros tantos de afama-
das Casas Agricolas da Beira Baixa.

Finda esta Exposicao, ao efectuarem-se as provas dos queijos expos-
tos, os do fabrico racional foram classificados entre os melhores e
gerou-se mesmo a divida de que tais produtos tivessem sido fabricados
no Posto de Estudos de Alcains, tanto eles se confundiam com os da
Serra da Estrela.

Tao euférica informacao nao podia deixar de contribuir para que os
estudos em curso se tornassem cada vez mais estimulantes e exigentes
quanto as pretendidas caracteristicas de semelhanca com os da citada
zona Serrana.

Porém, s6 em 1947 € que os resultados positivos alcancados levaram
a concretizacao e consequente elaborag¢ao de uma satisfatoria técnica
racional para este tipo de queijo, cujos elementos constantes do res-
pectivo mapa permitem confronta-los com os de fabricos tradicionais.

A natural desclassificacao de alguns ensaios por falta da exigida tipi-
cidade, julgamos, hoje, poder atribui-la sobretudo a utilizacao de leite
cru (cuja ordenha nao nos era fécil controlar) aliada aos valores eleva-
dos da temperatura ambiente da casa de cura.

Norma tecnologica obtida

Preparacgao do leite em tina: os ensaios efectuados no Posto foram
apenas realizados com leite cru de ovelha estreme, cujos valores maxi-
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mo, minimo e médio das percentagens de gordura, para estes 12 alti-
mos, se situaram nos seguintes numeros: 11 -8.7 e 9.7.

Este leite foi objecto de uma cuidadosa coagem por um pano de
algodao e de um perspectivado acerto do teor butiroso para valores
igualmente maximos, minimos e médios da ordem dos 7,5 - 5.5 e 6,1
por cento,

Coagulacao ou obtencao da coalhada: efectuada a devida preparacao
do leite em tina,

— regula-se a sua temperatura para 26 - 29°'C e

— incorpora-se-lhe de seguida uma dada quantidade de infusao de
cardo, previamente preparada e titulada, para que a coagulacao se
efectue entre 40 e 60 minutos,

- havendo o cuidado de manter constante aquela temperatura e de,
tal como se referiu para o queijo «a cabreira», vigiar 0 momento
em que a coalhada quebra em aresta viva mediante o movimento
lateral e lento devido ao termémetro nela introduzido obliqua-
mente.

Trabalho da coalhada

Corte ou divisao: verificado o fim da coagulagao, procede-se, dois a
cinco minutos depois, ao corte ou divisao da coalhada, de uma forma
lenta para se evitarem maiores desperdicios na laboracao, primeira-
mente com a lira de facas verticais e depois com a de facas horizontais,
de inicio num sentido ¢ em seguida no que lhe € perpendicular, poden-
do mediar breves minutos entre estes dois cortes, que se dao por con-
cluidos logo que se obtenha uma divisao do tamanho aproximado ao
grao de milho ",

Dessoramento na tina: a coalhada deve no entanto ser mantida em
movimento lento, com o auxilio de um agitador adequado, até que se
possa movimentar facilmente no soro desprendido.

Encinchamento: procede-se de seguida a esta operagao que é execu-
tada de modo semelhante ao descrito para o queijo «a cabreira»,
havendo contudo o cuidado de anotar que a duracao do repouso da
coalhada no cincho nido deve normalmente ultrapassar quinze minutos.

" Quanto mais rdpida e intensa for esta manipulacao da coalhada, maiores serio os
seus desperdicios € consequentes perdas de gordura no soro.
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Prensagem: ja oportunamente referimos, que a verdadeira missao da
prensagem € a de dar forma ao futuro queijo.

No caso vertente, acabou por adoptar-se para este tipo de queijo,
duas fases: na primeira, empregou-se, por unidade de 20 cm de diame-
tro, a pressao de 1 a 2 kg e na segunda a pressao de 3 kg.

Em qualquer delas, a duracao foi de 30 minutos com trés viragens
na primeira e duas na segunda.

Gordura no soro: o valor maximo, minimo e médio da perda de gor-
dura no soro foi, respectivamente, de 1,6 - 0,9 e 1,1 por cento.

Repare-se que nos fabricos tradicionais de Azeitao, da Serra da
Estrela e «a ovelheira», para valores médios de gordura do leite labo-
rado, respectivamente, de 9,09 - 9,06 e 8,15 por cento, as correspon-
dentes perdas de percentagem de gordura no soro foram de 5,2-4,04 ¢
4,2,

Salga no queijo: terminada a prensagem, colocam-se 0s queijos na
respectiva bancada de salga a seco onde, igualmente, lhe sao postos os
cinchos de modelo idéntico aos regionais. De seguida passam a ser sal-
gados com 3 - 4 por cento de sal de grao mediano, por trés vezes: na
face superior, em volta e na outra face, e por fim em toda a superficie
mas, se necessario, mais abundantemente em volta, podendo ou néao
ficar ja sem o cincho, conforme o seu estado de consisténcia.

Maturagao ou cura: neste tipo de queijo a maturacao ou cura desen-
volve-se por duas fases:

—a designada por expurgo que, em regra, se inicia dois a trés dias
apos a ualtima aplicacdo de sal, com o aparecimento da reima, lia
ou tarro e se estende até ao completo amarelecimento dessa reima
e inicio do da casca.

As condicoes aconselhadas para a casa de expurgo, sao: para a
temperatura, 6 - 10°C, ¢ para a humidade relativa, 90 - 95 por cen-
to.

—a conhecida por enxugo ou cura propriamente dita, que vai até ao
completo amarelecimento da casca € que normalmente correspon-
de, como ja se referiu, ao fim da formagao da reima, o que, em
cura normal, deve sempre acompanhar a total e perfeita peptoni-
zacao ou formacao da massa.

A passagem dos queijos para a casa de enxugo deve ser precedida
de cuidadosa retirada da reima com auxilio de faca ou de escova e de
lavagem.
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Factores econémicos médios, obtidos em «<ENSAIOS» para uma técnica
racional de fabrico de queijo «A OVELHEIRA», de Castelo Branco

EFECTUADOS EM
. Alcains Zebreira
DESIGNACOES
1947 1952/1956
(1) (2)
NUMERO DE LABORACOES 3 9 (106 [135
% Acidez Dornic 2848 | 2898 | 2575 | 24.21
. Recebido Caseina — — 4.86 | 503
% Gordura (%) 986 | 90| 748| 775
& Quantidade (kg) 14 |14 | 114000 11,500
= Laborado Acidez Dornic 2174 | 2149 | — —
= Gordura (%) f 6,2 fi 6,24
< Salga no leite — — — -
£
Cardo (g) - — | = 448
~ Cougulante Solugav de cardo (C. C.) — 49 - | =
COAGULACAO Coalho liquido (C. C.) 53 | — — —
Temperatura do leite (*C) 3 275 | 285 [ 301
Durago (minutos) 51 52 52 48
Pesos por unidade (kg) 2 3 ledf 3
PRENSAGEM  Numero de viragens 5 5 — 3
Duragio (horas) 1 1 1 2-20
: kg D455 9,645 7.8501 —
SORO Quaclipdzem . g 67,53 | 6889 | 713 | —
EXTRAIDO  Acidez Dornic 1424 | 1635 | — | —
Gordura (%) L3 | L16| 044 093
DURAGAO TOTAL DO FABRICO (horas) 2-6 | 2-47| 2-52| 3-14
g, Unidades I T
Z Peso total (kg) 38410 4,075 28600 2,730
8 g2 Percentagem (%) 2743 | 2910 [ 25,71 | 23,70
E 8 Rendimentosem  Funda (kgs’kg) 3,644 3435 3858 4217
2 2 Sal aplicado (%) 3 3 3 3
2 Dias de fabrico 0 |60 |59 |62
&= o Peso total (kg) 2,655 2811 2,10 2035
o g Percentagem (%) 18,96 | 2007 | 19,13 | 17,69
= Rendimentosem  Funda (kg(kg) 5270] 49800 5220 5,650
Sal aplicado (%)
QUEBRAS Fabrico (%) 502 20 | 29| —
DE Cura (%) 3087 | 31,01 [ 2622 | 2545

1) ENSAIOS executados nos meses de Novembro de 1946 a Marco de 1947,

2) ELEMENTOS obtidos na queijaria do Posto de Culturas de Sequeiro nos meses de Fevereiro a Maio de
052 & de Dezembro de 1955 a Maio de 1956, soh a orientagao do Posto de Estudos Tirotécnicos de Aleains,
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Os valores da temperatura e da humidade relativa aconselhados
para esta dependéncia sao, respectivamente, da ordem dos 10 - 12°C e
dos 88 - 93 por cento.

Os tratamentos a efectuar durante a cura, constam, em principio:

— de viragens e passagens didrias com as maos, até ao inicio do ama-
relecimento da casca,

— ¢ de viragens, raspagens e lavagens periodicas em agua tépida, dai
em diante.

A duracao da cura comercial regula, em regra, 60 dias de fabrico.

2.5. Consideracoes consequentes destes Estudos

Tinha-se realmente destruido o velho mito da impossibilidade de
racionalizacao dos nossos queijos.

Por tal facto, a iniciativa particular nao tardou a manifestar-se acti-
vamente pela criacao de unidades fabris de queijos tradicionais, e pela
industrializacdo dos leites de ovelha e cabra em unidades que ja labora-
vam leite de vaca.

Esta canalizacao, cada vez maior, dos referidos leites para estas
industrias teve como consequéncia imediata o natural aparecimento de
diversas imitacoes de queijos, comercialmente muito tentadoras.

Importa também recordar e realcar que a estes modestos mas realis-
tas estudos de fabrico racional de queijo e de manteiga, presentemente
inéditos, se ficou em boa verdade a dever, entre outras ac¢oes:

1) A possibilidade de, afoitamente, podermos realizar vivos e preciosos
contactos profissionais e de amizade junto da lavoura, injustamente
apelidada de «rotineira». Efectivamente, o seu natural retraimento e
ate, por vezes, desconfianca, constituem antes justas medidas de pre-
caucao, instinta defesa do certo pelo duvidoso, e realistico convite a
demonstracao pratica dessas mesmas inovagoes, porquanto a sua
situacao economica nao permitia realiza-las de dnimo leve.

2) O funcionamento em Alcains, durante cinco anos. de um Posto
de Fabrico de Manteiga do soro de produtores de queijo «a ove-
lheira» desta localidade, por iniciativa da Estacdo de Lacticinios,
de que o Posto de Estudos Tirotécnicos dependia, e cujos resulta-
dos anuais constam do mapa-resumo que se insere.
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3) A simultanea concretizagao de resposta aos numerosos pedidos
de assisténcia técnica'” sobre:

a) O fabrico de manteiga de soro o qual, alias, teve o seu inicio

em 1942, logo ap0s a instalagao do Posto Tirotécnico sediado
na freguesia de Lardosa.
O interesse da lavoura por este aproveitamento do soro, esten-
deu-se pouco a pouco a toda a regiao da Beira Baixa e nao so,
como se pode observar pelo nimero de desnatadeiras e bate-
deiras instaladas e a que foi prestada a devida assisténcia:

No concelho de Castelo Branco 40
No concelho de Idanha-a-Nova 12
No concelho de Fundao

No concelho de Covilha

No concelho de Belmonte

No concelho de Manteigas

No concelho de Vila Velha de Rédao
No concelho de Niza

No concelho de Crato

No concelho de Alter do Chao

T O WS S I

b) O fabrico racional de queijo «a cabreira» em Fundao, por ini-

ciativa do colega José Chorao Ramalho, e em P6voa de Rio de
Moinhos, pela do nosso saudoso amigo Joao Antonio Capelo
Franco da Fonseca Castel-Branco, em cuja queijaria se reali-
zou no alavao de 1948/49 uma convincente experiéncia compa-
rativa, que consta do mapa que se insere.
Estas duas iniciativas da substituicdo do processo tradicional de
fabrico do queijo «a cabreira» constituem de facto os primeiros con-
vites da lavoura a demonstragao pratica do processo racional de
fabrico desse tipo de queijo obtido no Posto de Estudos Tirotécnicos
de Alcains, justamente em face da frontal garantia de que:

—nao se tornava absolutamente indispensavel a construcdo de
um edificio proprio. A queijaria regional podia, na maioria dos
casos, adaptar-se facilmente as exigéncias de tal processo (ver
em Anexo);

(1) Para efectivacao desta assisténcia técnica dispunha-se de uma bicicleta nao
motorizada, como meio auxiliar de transporte.
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—nao necessitava de pessoal técnico especializado. Qualquer
pessoa com o exame de instrugao primaria, mesmo que nun-
ca tivesse feito ou visto fazer queijo ou manteiga, ficaria
devidamente habilitada desde que dotada do indispensavel
interesse e forca de vontade, tendo-se, para tanto, elaborado
as Tabelas para o possivel acerto do teor butiroso, inseridas
em Anexo;

— se estava pronto a demonstrar a veracidade destas afirmacgoes.

¢) A orientacao do fabrico racional do queijo «a ovelheira», na
queijaria do Posto Experimental de Culturas de Sequeiro de
Idanha-a-Nova, sediada na freguesia de Zebreira, como com-
plemento da exploracdo ovina do referido Posto.

d) A construcao, por iniciativa da Junta Nacional dos Produtos

Pecudrios, da Fabrica de Lacticinios de Sao Domingos, proxi-
mo de Alcains, «como primeira unidade fabril enquadrada
num plano de fomento dos nossos lacticinios de ovelha e
cabra, através do cooperativismo».
Esta fabrica iniciou a sua laboracao em 1953, sob a orientacao
do Eng.” Agronomo Henrique Soares Rodrigues que até 1947
coordenara os trabalhos entdao em curso nos Postos de
Observacao e de Estudos Tirotécnicos dos queijos da Beira
Alta e da Beira Baixa.

e) O fabrico tradicional de queijo Serra da Estrela, numa peque-
na indastria caseira de Oliveirinha, concelho de Carregal do
Sal, em colaboracdao com o colega José Leandro que, anos
antes, colaborara nos trabalhos do extinto Posto Tirotécnico
de Carregal do Sal.

f) A substituicdo, no citado Posto de Sequeiro, em 1955, do pro-
cesso de encinchamento até entao seguido, por um outro mais
funcional e eficaz, a que adiante nos referiremos.

A partir de 1956, passamos a exercer uma modesta actividade
profissional na referida Fébrica de Lacticinios, como colaborador
nos trabalhos da entao criada Cooperativa Agricola dos Criadores
de Ovinos de Castelo Branco, a quem a J. N. P. P. cedera, por
empréstimo, as respectivas instalagcdes e na Administracao da qual
ficou responsdvel o eng.” agrénomo Manuel de Oliveira Matos
Sequeira.
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Em 1957, foi esta fabrica cedida a Direccao-Geral dos Servicos
Agricolas que a integrou com o nome de Posto Experimental de
Estudos sobre o Queijo da Serra, no qual passamos a exercer a nos-
sa actividade até 27 de Novembro de 1972, data em que passamos a
trabalhar na Brigada Técnica da XVIII Regiao, sediada em

Coimbra, onde nos veio a despertar o desejo de redigir este tra-
balho.

POSTO TIROTECNICO DE ALCAINS
Resumo médio do fabrico cooperativo de manteiga de soro de queijo «i ovelheira»

_ Anios de laboragiio 1948 1949 1950 1951 1952
REFERENCIAS Numero de meses 6 4 5 4 5
Dias de fabrico 12 84 04 89 120
Nimero 1a% 10als Bal6 Tas Tad
PRODUTORES  precencas 683 941 1216 471 96
SORO Quantidade (kg) 19089,700 22 040,500 38 534,60 1107050 23 948,00
ENTREGUE  Gordura (%) 289 314 34 3% 341
Unidades de gordura 555255 713503 1260108 358163 814529
Quantidade (kg) 173380 201740 315100 110170 232860
Gordura (%) 294 us 292 22 19
i de nata 58 07 457 B4 07
NATA Acidez('D)  ioleitelio 908 844 846 887 862
BATIDA i denats 7 Grhms isgn. 94 35
Tomperst. °C) - ioieiisho. 105 - 102 &5 60 54
Gordura do leitelho (%) 085 046 057 030 035
Duracio (minutos) g5 . 1 25 14
-y Kg 59740 79530 136560 41000 90780
sl Humd.(%) 133 139 124 1BS 130
i Totais 17922500 30883800 42 268850 13 458530 20521560
Valores Dedespesas — 4507870 5738370 2359850 2989500

Distribuidos 17 922800 25 575830 36 549380 11 098580 26 532510

OBS.: Os fabricos de 1948 realizaram-se nas reduzidas instalagoes do Posto sem quaisquer despesas pa-
ra 08 produtores, e nos anos seguintes efectuaram-se numa dependéncia cedida por um deles,

De registar também que, nos anos de 1949 e 1950, a execucdo de todo o trabalho bracal ligado aos
fabricos, foi confiado a uma mulher e a um homem, tendo este sido substituido por dois dos produtores,
escalonados entre eles, durante os anos de 1951 ¢ 1952,
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Factores econéomicos médios encontrados na experiéncia comparativa
de fabricos caseiros e racionais de queijo «a cabreira fresco», realizada
no alavao de 1948/49:

FABRICO
DESIGNACOES Caseiro | Regional
(1) 2)
NUMERO DE LABORACOES 36 49
De ovelha (%) 88,2 88,1
i Recebido De cabra (%) 11,7 11,8
- Total Quantidade (kg) |1637,5 20494
o Gordura (%) 825 8,61
i
Quantidade (kg) 16375 | 18287
AyRoecl Gordura (%) 825 60
Unidades 474 577
B Total (kg) 658,85 722,70
QUENO Por unidade (kg) 1,38 1,25
OBTIDO ¥ PE['CC!'II&gE]]S (%) 402 39,5
Rendimentos em Funda (kes/kg) 248 253
Valor de venda por kg (8) 12500 12800
GORDURA DO SORO EXTRAIDO (%) 21 0,45
Soro extraido (kg) 578,00 —
MANTEIGA  Manteiga correspondente (kg) 14,40 —
FABRICADA  Leite a desnatar / o acerto (kg) - 777,50
Manteiga correspondente (kg) — 79,00
Valor de venda por kg (§) 36800 36800
Do queijo (§) 7906800 | B 672800
VALORI- Da manteiga ($) 518800 2 844500
RIZACAO Total ($) 8424800 | 11516800
Do kg do leite recebido (§) 5514 5561

(1) Dezembro 15; Janeiro 15 e Fevereiro 6.
(2) Dezembro 8; Janeiro 20 e Fevereiro 21.

Este Posto Experimental:

—cedera igualmente as instalacoées fabris e total colaboracao
técnico-administrativa a entao designada Cooperativa Agricola de
Lacticinios dos concelhos de Castelo Branco e Idanha-a-Nova,
SCRL.
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— e, entretanto, realizara diversas obras de remodelacao com vista
ao estabelecimento de um sector exclusivamente destinado a estu-
dos experimentais em que, além de outros, figuravam os indispen-
saveis Laboratorios de Quimica e de Microbiologia, cuja orienta-
¢ao técnica veio a ser confiada ao casal de engenheiros agrono-
mos, Maria da Conceicao Boavida dos Santos e Anténio Manuel
Camejo Boavida dos Santos.

Os trabalhos de justificado interesse que ali realizaram encontram-
se publicados na revista AGRICULTURA - II Série, nimeros 1,3 e 4
de 1973, da Direccao-Geral dos Servicos Agricolas.

* #*
#

1 — Com excepgao, em tragos gerais:

— da pasteurizacao do leite laborado

—de uma maior e mais duradoura prensagem

—e de um apreciavel desperdicio de coalhada, ocasionado pela
pratica do corte das arestas para aperfeicoamento dos queijos
desprensados, a técnica de fabrico seguida, quer na Fébrica de
S. Domingos, quer ainda durante alguns anos, no herdeiro
Posto Experimental foi a que se obteve no referido Posto
Tirotécnico de Alcains e se ensinou no mencionado Posto de
Culturas de Sequeiro, no qual, todavia, apenas se laborava leite
de ovelha cru, depois de efetuado o conveniente acerto bu-
tiroso.

2 — Porém, com o regresso de Italia do eng.” agronomo Emilio
Alcino Morgado Pires, que ali estivera em missao de estudo, passou a
adoptar-se, no Posto Experimental, uma nova técnica de fabrico de
queijo, mediante:

—a incorporagao de 0,4 — 0,5 % de fermentos lacticos ao leite igual-
mente acertado e pasteurizado;

—a coagulacao em baldes inox de 180 litros, feita com coalho
comercial liguido, a intervalos de 5 minutos, para uma duragio a
volta de 30 minutos, a que se segue a realizacdo de virios cortes
verticais com uma faca, em sentidos perpendiculares, distanciados
uns dos outros cerca de 2 a 3 centimetros, e um repouso de 25 a 30
minutos;
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—a conveniente divisdo desta coalhada com auxilio de «liras» de
facas verticais e horizontais;

— o0 imediato e rapido encinchamento da massa cortada e seu repou-
so nos cinchos, que se submetem a diversas viragens, durante 5-6
horas, dispensando-se, assim, a operacao da prensagem;

—a substitui¢do da salga a seco pela salga em salmoura, com 18-20
graus Beaumé, durante 10 a 11 horas.

3 — Embora com esta técnica de fabrico sem prensagem se verificas-
se, em relacdo a anteriormente seguida, entre outras, a vantagem de
uma mais reduzida duracao do fabrico, e a operacao da salga menos
trabalhosa, o facto € que, também ela, nao garantia no queijo uma per-
feita e segura ligacao interna da massa.

Esta realidade constituiu sempre, para nos, uma sentida preocupa-
¢io, semelhante ao que sucedera com os estudos do queijo «a cabreira».

Por este importante motivo € que, em 1955, depois de termos assis-
tido em Vila do Conde ao fabrico industrial de um tipo de queijo
Holandés, tentdmos e conseguimos aquele objectivo, em experiéncias
realizadas no Posto de Culturas de Sequeiro de Idanha-a-Nova, onde a
nova técnica conseguida passou a ser adoptada.

Basicamente, a alteragdo que se introduziu no processo anterior-
mente seguido, incidiu sobre a operacao do encinchamento, que pas-
sou a efectuar-se ap6s a divisao de um bloco formado mediante a reu-
niao e prensagem, na tina de coagulacao, da totalidade da coalhada
obtida pelos cortes e desejado dessoramento.

4 — Todavia, s6 em 1972, foi possivel realizar este novo processo de
encinchamento no referido Posto Experimental, em cujo Laboratdrio
de Microbiologia se tinham entretanto isolado, a partir de leite de ove-
Iha, alguns microrganismos julgados de interesse, os quais vieram a
constituir a base das culturas utilizadas nos ensaios constantes do
seguinte mapa de factores econdmicos médios, mediante este resumido
esquema:

— acerto butiroso do leite recebido;

— prética da pasteurizacdo pelo processo «peroxido-cataldsico»;

—emprego de culturas seleccionadas de leite de ovelha;

- coagulacao efectuada apenas, infelizmente, pelo coalho comercial

liquido, em uso no Posto;

- reuniao em bloco, na tina, da coalhada a encinchar.
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MODALIDADES

DESIGNACOES
A B C D E F
ENSAIOS CONSIDERADOS TiPICOS 4 4 1 4 2 3
o Quantidade (litros) 48 S0 |50 |50 (495 |50
g ovelha (%)  |100 70 |60 50 70 60
= Percentagens de cabra (%) - — - — |30 40
g vaca (%) = 30 40 50 — -
Gordura (%) 68 | 64 | 55 | 6 T8 73
§ Acidez - Dornic (*C) 243 |4 |2 21 | A 21
g Caseina (%) 461 39 | 375| 353| 412| 394
Relagio gordura-caseina 0,67 0601 068 0S58( 052| 053
Coagulante liquido (c.c.) — — — — - —
: ~ Temperatura (“C) 30 (M 32 [ |32 3
COAGULAGAO ¢oeficientes 15 | 185| 16 | 18| 2 | 2
Duragao (minutos) 33 33 % (3 |29 36
TRABALHO  Dessoramento (minutos) — — — | = |= —
DA Formagéo do blaco (min.) 18 |25 2 4 |2 2
COALHADA  Encinchamento (min.) 13 13 17 15 12 15
= Maior (min.) | 10 34 |30 [30 |30 30
< Peso Médio(min.) | 25 [ 56 |30 |60 (120 60
é Menor (min.) | 60 75 70 75 — 60
&= Duragdo total (horas) 1-35] 245 2-10 2-45| 2-300 2-30
SORO EXTRAIDO: Gordura (%) 085 085| — 08 [ 09 | 09
Fresco Rendimento | 27,0 | 223 | 226 | 208 | 246 | 238
(em %) Salga a seco 3 3 3 ) 3 3
Sititd Diasde fabrico | 50 | 50 |50 |50 |50 50
g Rendim.® em 96| 19 173 | 171 | 1545 19,15 | 17,1
& s Aspecto extemo | Optimo | Optimo| Gptimo | Optimo | Optimo | Optimo
© el Ligacdo interna| Bom ¢ | Bom e Bom e
o quanto a gage : " * |Gptimo| Bom | Bom Oni
g Dias de fabrico) — 1 90 | — [90 |9 9
Andlise Humidade (%)| — | 3717 | — | 3895|375 | 393
Sumana Gordura na
RS RT o 55951 — | 589 | 57,55 | 60,3

Apraz-nos registar, a particular satisfagdo que sentimos pela
realizagdo destes ensaios, esperangados em que tal programa viria
a ser continuado e melhorado pelos colegas de trabalho, dado
aguardarmos para breve a nossa prevista transferéncia para Coim-

bra.
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* *
#*

Foi pois com natural manifesta decepcao que, passado cerca de ano
e meio, tivémos conhecimento de que o referido Posto Experimental
tinha sido extinto, criando-se, em sua substituicao, o actual
Laboratorio de Apoio Regional.

Que triste prova de «marginalizacao» da nossa queijaria tradicional!

2.6. O I Congresso Nacional de Ciéncias Agrarias

Este Congresso realizou-se de 12 a 19 de Dezembro de 1943.

Pensamos que a sua concretizacao se deve em larga medida ao esta-
belecimento em 1940 dos mencionados Postos de Observacao aos quei-
jos tradicionais.

Infelizmente, porém, nao nos constara que as diversas teses e comu-
nicagoes tivessem sido publicadas.

Tinhamos, como € 6bvio, particular interesse pelas respeitantes a
Seccao de Tecnologia, a cujo sector de lacticinios tivemos oportunidade
de assistir.

Foi pois com grande satisfacao que, em Outubro de 1981, tomamos
acidentalmente conhecimento e ficamos em posse de um exemplar do
Boletim Pecudrio n.° 1 — Ano XVI, publicado 33 anos antes.
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Este Boletim insere, justamente, as vinte teses e comunicacoes apre-
sentadas por médicos-veterinarios na referida Seccao de Tecnologia.
Na breve apresentacao deste Boletim Pecudrio:

— além de se esclarecer «que as doutrinas expostas continuam a ser
da exclusiva responsabilidade dos respectivos autores, havendo até
algumas que se apresentam em manifesta contradicao com os pontos
de vista oficialmente aceites pelos Servicos Pecudrios»,

— reconhece-se e muito bem, «a indiscutivel conveniéncia em arquivar
a totalidade desses trabalhos numa publicacdo especial, por forma a
coloca-los ao alcance de quantos se interessam pelos problemas da pecu-
aria nacional, e evitar que, com o rolar dos anos, muitos deles se percam».

Parece, infelizmente, ter sido este o lamentéavel destino de algumas
das obras oportunamente mencionadas, que nos foi impossivel localizar.
Dado o restrito ambito deste nosso modesto Trabalho e no desejo
de vir a estimular possiveis interessados, diremos que os assuntos trata-
dos nestas teses e comunicacoes se podem catalogar do seguinte modo:

4 — sobre queijos tradicionais

1 — sobre coalhos vegetais ¢ animais
3 —sobre trabalhos de laboratério
11 —sobre o leite

1 — sobre a manteiga




Queijo de consumo em frescos

Queijo da Serra em cura adiantada
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Queijo a ovelheira velho, de Castelo Branco
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2.7. Breves consideracoes finais

O reconhecido facto da possibilidade de racionalizacao dos
nossos queijos tradicionais, em face dos satisfatorios resultados
obtidos nos estudos de lacticinios concluidos em 1947, no Posto
de Alcains, foi de imediato aproveitado, como ja referimos, para
a industrializacao simultinea de leites de wvaca, cabra e ovelha e
consequente aparecimento de diversas imitacoes dos referidos
queijos tradicionais, o que, na verdade, devia constituir um vivo
alerta para a nossa queijaria regional, dado esta realidade se ter
mesmo implantado em regides tradicionalmente consideradas
exclusivas.

Por isso, nos pareceu, neste momento, do maior e mais oportuno
interesse:

I — reviver, para necessdria meditagao, as seguintes «vozes», que as
crendices populares teimosamente tém conseguido abafar,

I1 — e, bem assim, manifestar de novo a chamada de atencao para o
lamentavel passivo desinteresse pela necessaria e urgente luta contra o
«rotineiro evoluir» da nossa queijaria regional, face a secular tirotecnia
ou fabrico racional de queijos.

No Congresso de Leitaria de 1905, a voz do Prof. Rasteiro, oportu-
namente transcrita, foi bem incisiva ao esclarecer e aconselhar, relati-
vamente aos nossos queijos regionais:

— «a feicao tecnoldgica do fabrico € idéntica para todos os tipos;

— ¢ indispensdvel introduzir a técnica cientifica, a razao das coisas, 0
trabalho consciente e seguro na série de laboracoes requeridas para
cada tipo de queijo;

— mas esta remodelacao nao se faz sem bases seguras: € indispensa-
vel estudar com amor os queijos portugueses e todas as fases do seu
fabrico nos proprios locais queijeiros; observar com exactidao quais as
condi¢oes que acompanham o queijo — perfeito tipo — desde o leite até
0 tltimo momento da cura.
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Ainda neste contexto, Mota Prego, no seu livro Prdtica de Leitaria —
1911 —, transmite deste modo o pensamento da sua actividade profis-
sional:

«E convicgao nossa, filha da experiéncia de uns poucos anos de tra-
balhos aturados, que em Portugal se podem fabricar quase todos os
tipos de queijos estrangeiros, de qualidade excelente, com a condigao,
porém, de se fazer uma adaptacao do fabrico ao meio portugués.

Precisamos de dizer que fabricamos na Estremadura, com excelen-
tes resultados, varios tipos de queijos Flamengos, Cheddar, Brie,
Camembert, etc., dispondo nos de leite fresco, colhido nas melhores
condicoes de asseio.

E quando, muito posteriormente, tivemos de dirigir uma industria
de queijos na Ilha da Madeira, sendo os leites obtidos em condigoes
muito adversas, leites menos frescos, colhidos sem as mesmas condi-
coes de asseio, fomos obrigados a modificar a fabricacao, a ponto de se
tornar indispensavel a pasteurizacao do leite para se obterem resulta-
dos satisfatorios.

Com efeito, o leite enquinado de germes estranhos, nao sendo pas-
teurizado, imprimia a fermentacao do queijo caminho diverso e o quei-
jo estragava-se a meio da curax.

Mais recentemente, — 1962 —, o Dr. Fernando Vieira de Sa, exprime-
-se do seguinte modo, na 2.* edicao do seu livro O Leite e seus Produtos:

«As industrias leiteiras em Portugal tém tradicées quase tao anti-
gas como 0s tempos biblicos, e algumas dessas tradicoes tém resistido
aos séculos tao estoicamente que fazem inveja as muralhas da China.
Mas, a verdade € que as exigéncias dos tempos actuais e os conceitos
que a vida moderna obriga a adoptar na estruturacdo econémica do
Pais, isto a juntar as exigéncias de ordem sanitaria e higiénica com
que a ciéncia médica, justamente, pretende defender as populagoes
de uma série interminavel de flagelos e moléstias, nao se coadunam
nem se compadecem, com provincianismos liricos ¢ metas econémi-
cas e técnicas tipicas de uma industria folclorica, caseira ou artesanal,
que nos dias que vao correndo s6 dao plena satisfacao aos turistas
cacadores de imagens e collecionadores de documentos que possam
atestar a passagem pelo mundo de civilizacoes e sistemas econémicos
extintos.

Em conclusao: se queremos continuar a alimentar a pena dos liricos
e dos romanticos com o adubo do nosso atraso, ponto final na discus-

Sd0.
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A industria leiteira moderna nao pode ser produto de uma
improvisagao técnica, da habilidade de um ou outro curioso, da
boa vontade de um autodidacta, ou do atrevimento de um indus-
trial empirico, de curtas vistas e letras gordas. A técnica leiteira,
na medida em que € chamada a competir num mercado em que o
factor qualidade € decisivo na conquista da clientela, nao podera
ser senao o resultado de uma preparacao técnica e pratica especi-
al, feita em escolas bem apetrechadas em professores e equipa-
mento».

Impée-se, de facto, uma cuidadosa meditacdo sobre estas evidentes
e esquecidas realidades, para a sua indispensavel imediata solucao!...

I

Em 25 de Marco de 1957, foi assinado em Roma o tratado que
instituiu a Comunidade Econémica Europeia — CEE - pelos seguin-
tes paises: Bélgica, Alemanha, Franca, Itdlia, Luxemburgo e Ho-
landa.

Novas adesoes se vao sucedendo, tendo-se a de Portugal verificado
somente em 1 de Janeiro de 1986.

Em fins de 1972, inicidmos nova etapa profissional nos Servicos
Agricolas Regionais de Coimbra onde, estranhamente, o sector de
lacticinios nao se encontrava verdadeiramente implantado, embora
na sua area de acgao existissem aprecidveis zonas de producao de lei-
te de vaca e dos fabricos de queijos tradicionais: Rabacal e Serra da
Estrela.

Por tal facto, a nossa presenca veio, modesta e limitadamente, pre-
encher essa lacuna.

Deste modo, sempre que disponivel de diversas outras accoes,
ocupavamo-nos sobretudo com as dos pedidos de colaboracao solicita-
da pelo sector da Extensao Rural e com a elaboragao de elementos que
vieram a constituir parte da resposta para este trabalho.

De mencionar, a propoésito, as numerosas demonstracoes praticas
sobre o fabrico higiénico de queijo fresco de vaca que se efectua-
ram, nomeadamente em escolas do ensino primario, cuja norma
descritiva se insere em anexo e que pode constituir, sem duvida, a
forma mais simples e segura de eliminar a maioria dos casos de fe-
bre de Malta.

256



Em 16 de Julho de 1976, foi criado o Parque Natural da Serra da
Estrela com a tripla finalidade de preservar, valorizar e animar, englo-
bando a sua drea de actividade os concelhos de Manteigas, Seia,
Gouveia, Celorico da Beira, Guarda e Covilha, nos quais, entre outras
acgoes, se destacava a promogao dos produtores de queijos e a venda
directa ao publico desses seus produtos.

Neste contexto, a Equipa de Estudos e Animacao Cultural, consti-
tuida pelo Dr. Alberto Martinho, Angelina Barbosa e Teresa Lopes,
promoveu em 4, 5 e 6 de Fevereiro de 1978, a realizacao do I Con-
curso—Feira do Queijo da Serra, respectivamente, em Seia, Gouveia e
Manteigas, com a colaboracao das Camaras Municipais e Juntas de
Freguesia, e o patrocinio do Governador Civil ¢ do Presidente da
Comissao de Turismo, sendo também chamados a colaborar, bandas de
musica e ranchos folcloricos.

No ano seguinte, a mesma equipa promoveu, igualmente em
Fevereiro, nos dias 24, 25 e 26, a realizagao do Il Concurso—Feira,
em Seia, Gouveia e Guarda, de que o ilustre jornalista do semanario
Expresso, José Quitério, elaborou um «curioso» artigo, publicado em
10 de Margo, do qual nos permitimos transcrever as seguintes passa-
gens:

«Espectaculo de cor e bulicio: a multidao formiguejante e alacre, os
pastores reservados, manta de 1a ao ombro e varapau de arrimo, as
pastoras garrulas, o preto s6 nos fatos, 0s caes imponentes e por vezes
tonitruantes, e todos os olhares convergentes para as bancas frias e cin-
zentas onde fulgem as redondas massas doiradas que sao a razao da
festa.

Ver actuar o jiri, composto por pastores e queijeiras de localidades
nao concorrentes e por dois técnicos do INII, é penetrar num templo
de sabedoria antiga e assistir a um oficio de liturgia solene. O bater
com a mao, o cheirar, o exame da massa, o provar na ponta da navalha,
outros tantos compenetrados rituais que o julgamento consciencioso
exige.

A realizacao destas Feiras—-Concursos sao um avantajado passo e
por si s6 justificariam a existéncia do Parque. Trata-se de promover e
manter nas suas caracteristicas de genuinidade e pureza artesanal um
produto tunico, criacdo privilegiada destas coordenadas serranas que
tem que ser defendida dos virtuosos da trapacice. Mas este desiderato
sO serd alcancado com a criagao efectiva da Zona Demarcada do
Queijo Serra da Estrela.»
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Todavia, a Regiao Demarcada do Queijo Serra da Estrela somente
veio a ser criada pelo Decreto Regulamentar n.® 42/85 de 2 de Julho,
do qual fazem parte dois Anexos:

O Anexo 1, diz respeito a drea que limita a referida Regiao a qual,
por ordem alfabética, abrange:

1) Todas as freguesias dos concelhos de:
Carregal do Sal; Celorico da Beira; Fornos de Algodres; Gouveia;
Mangualde; Manteigas; Nelas; Oliveira do Hospital; Penalva do
Castelo; e Seia.

2) As seguintes freguesias dos concelhos de:
Aguiar da Beira:
Carapito; Corticada; Dornelas; Eirado; Forninhos; Pena Verde;
Valverde.
Arganil:
Anseriz; Barril do Alva; Cerdeira; Coja; Pomares; Vila Cova do
Alva.
Covilha:
Aldeia do Carvalho; Cortes do Meio: Erada; Padl; Unhais da
Serra; Verdelhos.
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Guarda:

Aldeia Vicosa; Cavadoude; Corojeira; Faia; Famalicao; Fernao
Joanes; Macainhas; Meios; Mizarela; Sé; Seixo Amarelo; Trinta;
Vale de Estrela; Valhelhas; Videmonte; Vila Cortez do Mondego;
Vila Soeiro.

Tabua:

Midoes; Povoa de Midoes; Vila Nova de Oliveirinha.

Tondela:

Canas de Santa Maria: Ferreir6s do Dao; Legeosa Tonda; Lobao
da Beira; Moledos; Mosteiro de Fraguas; Nandufe; Parada da
Conta; Sabugosa; Sao Miguel do Outeiro; Tondela.

Trancoso:

Aldeia Nova; Carnicaes; Feital; Fiaes; Freches; Sao Pedro; Santa
Maria; Tamanhos; Torres; Vila Franca das Naves; Vilares.

Viseu:

Fragosela; Povolide; Sdao Joao de Lourosa; Silgueiros,

O Anexo II menciona as condicoes a que teréd de satisfazer o queijo
Serra da Estrela.

Este Decreto Regulamentar constituiu de imediato motivo de
contestacao devido ao facto de a sua grande area de dezoito conce-
lhos envolver aspectos heterogéneos no tocante a0 meio ecologico, o
verdadeiro condicionador das caracteristicas do leite e da sua micro-
flora.

# +*
%

Entretanto, com o objectivo de se estimular e melhorar a fabricagao
do referido queijo Serra, algumas associagoes autarquicas e regionais
se constituiram, nomeadamente:

— A ANCOSE (Associacao Regional dos Criadores de Ovinos Serra
da Estrela), fundada em 1981 e sediada em Oliveira do Hospital,
que em 1987 promoveu a criacao do chamado «Museu da Ovelha
e do Queijo».

— A FAPROSERRA (Federacao das Associacoes de Produtores de
Queijo Serra da Estrela), constituida em 1986 em Gouveia e que
no ano seguinte inaugurou, em Celorico da Beira, o designado
«Laboratorio de Controlo de Qualidade» e, em 1988, promoveu
as «Primeiras Jornadas do Queijo da Serra».
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As mencionadas Feiras—-Concursos passaram entretanto a ser orga-
nizadas por Camaras Municipais, vindo recentemente a reconhecer-se
que elas «se multiplicaram e folclorizaram, a par da baixa de qualidade
do produto». (Jornal «Expresso» de 4/10/91).

No entanto, depois de um «indesejado» compasso de espera, fora
concedido a8 FAPROSERRA, pela Portaria n.” 10/91, de 3 de Janeiro, o
estatuto de entidade certificadora do queijo Serra da Estrela, pelo que
encarregada da emissao dos respectivos selos de origem «queijo Serra
da Estrela», convenientemente numerados, de acordo com o modelo
aprovado pela referida Portaria.

Noutras regioes produtoras, particularmente as dos queijos de:
Azeitao; Serpa; Castelo Branco; Nisa; ¢ Rabacal, surgiu, de igual
modo, o desejo de oficializacao das respectivas Regioes Demarcadas.

#* %
*

A Regiao Demarcada do Queijo de Azeitao foi criada pelo Decreto
Regulamentar n.” 49/86, de 2 de Outubro que abrange os concelhos de:

Palmela
Sesimbra, e
Setibal.

Em Anexo foram explicitadas as «Condicoes a que tera de satisfazer
o Queijo de Azeitao».

O Decreto Regulamentar n.” 39/87, de 29 de Junho, cria a Regiao
Demarcada do Queijo de Serpa, de que fazem igualmente parte dois
Anexos:

O Anexo I refere a «Area que esta Regiao Demarcada abrange:

1) Todas as freguesias dos seguintes concelhos:
Alvito; Aljustrel; Almodavar; Beja; Castro Verde; Cuba, Ferreira
do Alentejo: Mértola: Moura: Ourique; Serpa e Vidigueira.
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2) As seguintes freguesias dos concelhos de:
Alcécer do Sal:
Torrao.
Grandola:
Azinheira dos Barros.
Odemira:
Colos; Vale de Santiago
Santiago do Cacém:
Abela; Alvalade; Sao Domingos.

O Anexo II diz respeito as «Condicoes a que tera de satisfazer o
Queijo Serpa».

No tocante a Beira Baixa, o semanario Reconquista, de Marco de
1985. refere-se curiosamente deste modo:

«Com a entrada na CEE, torna-se urgente a demarcacao da Zona
dos Queijos de Castelo Branco. Caso contrario, em vez de os queijos
sairem da nossa zona para a Europa, teremos nés de comprar em
Castelo Branco, queijos de Alcains feitos na Dinamarca ou queijo
picante feito em Inglaterra.
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O Didario Popular, de 9 de Margo de 1988, informa que a Direccao
Regional de Agricultura da Beira Interior (DRABI), «ja desenvolvera
todos os esforgos para a criagao da Regiao Demarcada dos Queijos da
Beira Baixa, cujo processo se encontrava na Junta de Qualidade
Alimentar, pensando-se que até ao fim do préximo més seja publicado
o respectivo Decreto Regulamentar».

O Jornal do Fundao, de 18 de Marco de 1988, informa que o projec-
to «com vista ao melhoramento das estruturas de producao e comerci-
alizacao dos queijos da Beira Baixa» foi langado pela Comissao de
Coordenacao da Regiao Centro (CCRC), que conta com o apoio da
Fundacao Luso-Americana para o Desenvolvimento (FLAD), bem
como de vdrias outras entidades. Tornou-se por tal facto indispensavel
a constituicao de cooperativas de agricultores em Idanha-a-Nova e
Alcains.

O mesmo Jornal do Fundao, de 15 de Abril seguinte, transmite tam-
bém as seguintes palavras pronunciadas na II Feira Nacional de Ovinos
e Caprinos, organizada pela OVIBEIRA (Associa¢ao de Produtores de
Ovinos e Caprinos do Sul da Beira), sediada em Castelo Branco;

a) pelo Secretario de Estado da Alimentagao, Morais Cardoso; «Ja
assinei o Decreto Regulamentar da Demarcacao do Queijo da Beira
Baixa e da Sub-Regiao de Castelo Branco»;

b) e pelo Presidente da Direccao da Ovibeira, Dr. Antonio Abru-
nhosa: «Apesar de ser uma decisao por que se esperava, ela representa
uma viragem decisiva no reconhecimento do queijo da Beira Baixa.
Agora, ha que manter a mesma qualidade e nao o abastardamento do
produto».

A referida Regiao Demarcada consta do Decreto Regulamentar n.°
22/88, de 25 de Maio e envolve trés Anexos:

O Anexo I refere a area onde podem ser produzidos os queijos
amarelo e o picante da Beira Baixa, fabricados com leite de ovelha e de
cabra, a qual abrange:

1) Todas as regioes dos seguintes municipios:
Belmonte; Castelo Branco: Fundao; Idanha-a-Nova; Oleiros;
Penamacor; Proenca-a-Nova; Serta; Vila de Rei; e Vila Velha de
Rodao.

2) As seguintes freguesias do municipio da Covilha:
Aldeia de Sao Francisco; Aldeia do Souto: Barco; Boidobra;
Casegas: Conceicdao; Covilha; Dominguiso: Ferro: Orjais;
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Ourondo; Peraboa; Peso; Santa Maria; Sao Jorge da Beira; Sao
Martinho; Sao Pedro; Sobral de Sao Miguel; Teixoso; Tortosendo; Vale
Formoso; Vales do Rio.

O Anexo II, diz respeito a area designada por Sub-Regiao do
Queijo de Castelo Branco, onde s6 pode ser produzido este tipo de
queijo, laborado com leite de ovelha estreme, e que abrange:

As seguintes freguesias dos municipios de:

a) Castelo Branco:
Alcains; Cafede; Castelo Branco; Escalos de Baixo; Escalos de Cima;
Freixial do Campo; Juncal; Lardosa; Lourical do Campo; Lousa;
Malpica; Mata; Monforte da Beira; Ninho de Acor; Pévoa de Rio de
Moinhos; Salgueiro do Campo; Sobral do Campo; Tinalhas.

b) Fundao:
Alpedrinha; Atalaia do Campo; Castelo Novo; Mata da Rainha;
Orca; Povoa da Atalaia; Soalheira; Vale de Prazeres.

c¢) Idanha-a-Nova
Alcafozes; Aldeia de Santa Margarida; Idanha-a-Nova; Idanha-a-
-Velha; Ladoeiro; Medelim; Monsanto; Oledo; Proenca-a-Velha;
Sao Miguel de Acha.

O Anexo III refere as condicoes a que terao de satisfazer:

-0 queijo de Castelo Branco;
— 0 queijo picante da Beira Baixa;
- 0 queijo amarelo da Beira Baixa.

* #*
e

Recentemente, em 16 de Marco de 1993, o Didrio da Repiblica — 1
Série-B, insere o Decreto Regulamentar n.” 6/93 que cria a Regiao
Demarcada do Queijo de Nisa, a qual abrange os municipios de Nisa,
Crato, Castelo de Vide, Marvao, Portalegre, Monforte, Arronches e
Alter do Chao.

Em Anexo, referem-se as condigoes a que tera de satisfazer o referi-
do queijo de Nisa.

: ; #
*

Na regiao do Queijo do Rabagal ou, mais concretamente, «Queijo
Rabacal», constituiu-se a ADSICO (Associacao de Municipios para o
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Desenvolvimento da Serra de Sicd), que abrange os municipios de
Pombal, Soure, Condeixa, Ansiao, Penela, Alvaiazere e a freguesia da
Arruda do Municipio de Figueir6 dos Vinhos.

Os objectivos desta Associagao visam naturalmente o da oficializa-
¢ao desta desejada Regiao Demarcada, em face das quantidades eleva-
das de queijos verificadas nas Feiras—Concursos anuais, iniciadas em
1985.

% #
*

Nao assistimos a qualquer das citadas Feiras—-Concursos, nem nos
foi igualmente possivel efectuar contactos directos com estes ou outros
movimentos em regides produtoras de queijos tradicionais.

Porém, através de recortes de jornais e da troca de impressoes com
muitas pessoas (dentre as quais os acérrimos defensores das ultrapas-
sadas crendices populares — verdadeiros «Velhos do Restelo»), fomos,
infelizmente, levados a concluir que estes simples relatos e espraiacoes
de pontos de vista, embora bem intencionados, se encontravam, em
boa verdade, esvaziados das realidades tirotécnicas que procuramos
particularmente evidenciar neste trabalho, as quais importa implemen-
tar sem demora para, efectivamente, se conseguir a desejada uniformi-
zacao de fabrico dos nossos queijos regionais agora, ao que se afigura,
mais ameacados que nunca.

Todavia, parece que algumas das nossas preocupacoes voltarao,
mediante mais e melhores meios técnicos, a ser consideradas na Beira
Baixa, pela Direccao Regional de Agricultura da Beira Interior (DRA-
BI), em face da (re)instalacdo de uma Queijaria Experimental junto do
citado «Laboratorio de Apoio Regional», herdeiro, como referimos, do
extinto «Posto Experimental de Estudos sobre o Queijo da Serra».

O nosso manifesto desejo de uma efectiva ¢ generalizada adaptacao
da tirotecnia ou queijaria racional aos fabricos tradicionais portugue-
ses, nao podia realmente deixar-nos indiferentes a criagao desta
Queijaria Experimental, em cuja actividade , esperamos, venha de fac-
to a estabelcer-se o imprescindivel, franco, leal e persistente espirito
realista, alids, o aconselhado no ja longinquo Congresso de 1905.

Esta, a tnica finalidade do presente «trabalho».
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ANEXOS
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1. Avaliacao da qualidade do leite

1.1. Verificacao do grau de frescura

Prova do ilcool

Num tubo de ensaio contendo aproximadamente 5 c.c. de leite,
junta-se igual por¢ao de alcool neutro a 68 ou 70 graus que se obtém
juntando 280 c.c. de agua destilada a 750 c.c. de dlcool neutro a 957).
Agita-se e observa-se 0 aspecto da escorréncia ao longo das paredes.

Se o leite escorre sem formar flocos ou grumos € sinal de que € fres-
co e portanto de acidez normal. Caso contrdrio, a sua acidez € elevada.

Prova de coagulacio pelo ecalor

Submete-se a fervura, em banho-maria, 10 c.c. de leite contido
igualmente em tubo de ensaio, durante cerca de 2-3 minutos.

Se o leite coagular, € sinal de estar acido, e esta acidez é tanto maior
quanto mais rapidamente se verificar essa coagulacao.

Esta prova permite também revelar a presenca de cheiros anormais
no leite.

1.2. Deteccao da presenca de infeccoes mamarias

Prova do alcool-alizarina

Efectua-se misturando parte iguais (5 a 20 c.c.) de leite e de solugao
alcodlica de alizarina. Agita-se bem a mistura e de seguida observa-se a
cor apresentada, que se compara com as de uma tabela.

A solugao de alizarina prepara-se deste modo:

Num litro de élcool neutro com a referida graduagao de 68° centesi-
mais, dissolvem-se dois gramas de alizarina. Passa-se entao por papel
de filtro e deve apresentar uma cor vermelho-tijolo. Se tal nao suceder,
junta-se-lhe uma ou mais gotas de soda decinormal até adquirir a refe-
rida coloracao.
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Prova de alcool — bromotimol

Executa-se da seguinte forma:

Para um tubo de ensaio mede-se 1 c.c. de leite a que se juntam duas
gotas da solugdo, se agita e observa a coloracao formada.

Esta solugao prepara-se dissolvendo 5 gramas de bromotimol num
litro de alcool com a citada graduacgao de 68-70° centesimais, apresen-
tando uma coloracao alaranjada.

O azul de bromotimol tem uma zona de viragem de cor equivalente
a determinados valores de pH.

Assim:

— a coloragdo verde-ervilha corresponde ao leite genuino fresco (pH

6,6 a15°C);

—a coloragao amarela corresponde a leite dcido, sendo intensamen-

te amarelo nos leites muito acidos:

— a coloragado verde intensa ou mesmo azul corresponde a leite alca-

lino, ou seja a leite proveniente de animais com mamite ou a leite
de retencao.

Esta prova pode executar-se simultaneamente com a do dlcool
(5 c.c. de leite +5 c.c. de dlcool +8 a 10 gotas da solucao).

1.3. Ensaios de coagulacio espontianea

Efectuam-se do seguinte modo: para tubos de ensaio adequados e
devidamente esterilizados, deitam-se 40 c.c. de leite.

Tapam-se com tampa metdalica propria, igualmente esterilizada, e
colocam-se em banho-maria ou, de preferéncia, em estufa mantida a
38°C.

Passadas 12 a 24 horas, procede-se as devidas observagoes, confor-
me os quadros e esquemas a seguir inseridos.

1.4. Pesquisa de substancias inibidoras

Este método executa-se com a seguinte técnica: Preparam-se o indi-
cador e a mistura reactiva.

O indicador é uma solugao aquosa de pirpura de bromocresol de
0,5 gramas por cento; a pH7.



A chamada mistura reactiva tem a seguinte ténica de preparacao: a
13 c.c. de uma cultura lactica - STREPTOCOCUS THERMOPHILUS -
por exemplo, adiciona-se 7 c.c. de autolizado de levedura a 10 por cen-
to, previamente esterilizado em autoclave.

Adiciona-se a esta mistura, 2,4 c.c. do indicador ptrpura de bromo-
cresol e ainda carbonato de célcio em dose vestigial.

A execuacao propriamente dita, segue o seguinte processo: com
uma pipeta esterilizada, mede-se 0,5 c.c. da mistura reactiva para um
tubo com 5 c.c. de leite; agita-se e incuba-se em banho de dgua & tem-
peratura de 40-45°C, durante 1-1,30 horas.

Decorrido este periodo, observa-se a coloracao do leite: se a cor
azul inicial passar a amarelo-esverdeado ou a amarelo, o leite estara
isento de substancias inibidoras; se o leite mantém a cor azul inicial é
suspeito de conter substancias inibidoras.

Este método, permite detectar substancias inibidoras resistentes aos
efeitos térmicos de temperaturas elevadas, das quais se destacam 0s
antibioticos.

1.5. Valores de acidez volumétrica

Na obtencao do valor de acidez do leite empregam-se, corrente-
mente, dois processos:

a) o que acusa a acidez real, designada por pH, que depende da
concentracao, no leite, de ides livres H* e OH e se determina
com o auxilio de um aparelho proprio chamado potenciémetro.

b) o que nos da a acidez volumétrica ou titulada, que corresponde a
quantidade de hidréxido de sédio (soda caustica) normal necessaria
para neutralizar determinada porcao de leite, de nata ou de soro, a
que se adicionou, como indicador, uma solucao alcodlica neutra de
fenolftaleina a 1 ou 2 por cento, a qual ¢ incolor em meio édcido ou
neutro e toma a cor rosada logo que a reacgao passa a alcalina.

Usualmente, exprime-se esta acidez volumétrica pelas seguintes uni-

dades:

—graus Soxhlet-Henkel (°S. H.), quando se utiliza o hidroxido de
sodio N/4;
— graus Dornic (°D.), quando se utiliza o hidréxido de sodio N/9;
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— graus Thorner, quando o referido hidréxido de sodio € de con-
centracdo N/10;

—acidez total por cento, que corresponde ao nimero de c.c. de
hidréxido de s6dio Normal por 100 c.c. de leite;

—acidez total por mil, que corresponde, naturalmente, aos c.c. de
hidroxido de sodio Normal, por litro de leite (método oficial);

— gramas de acido lactico por 100 c.c. de leite ou, simplesmente, dci-
do lactico por cento;

— gramas de dcido lactico por 1000 c.c. de leite ou, apenas, dcido lac-
tico por litro.

A tabela a seguir inserida permite establecer, rapidamente, a corre-
lacao entre estas diferentes unidades.
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ESQUEMA DE FERMENTACAOQ

(Para amostras de leite postas no fermentador por 15 a 24 horas a temperatura de 39°C)

TIPO L TIPO gl. Tipoc.
liquido gelatinoso casenso
A coagulagio Codgulo uniforme, Codgulo mais ou menos contraido,
nio comegou gelatinoso, sem em bastonete ininterruplo, soro
ainda separagao do soro esverdeado e pouco dcido
L1=] gl=1 cl=1
completamente liquido aspecto uniforme, 0 codgulo comega
ainda doce ou gelatinoso, em produgio 4 contrair-se, ainda
levemente acido de soro pouco soro
L.2=1 ghz=1 c.2=1
em baixo do creme, o codgulo tem 0 codgulo tem forma de bastonetes,
um pouco de soro; nao se vé algumas rachaduras Soro pequena em quantidade
ainda cogulo algum ou bolhas e esverdeado
L3i=1 eli=ll cd=|
4 coagulagio com rachaduras, concentracdo rdpida ¢ completa
comega bolhas, vacuos, do coagulo, em parte viscosa,
a aparecer um pouco de soro soro antes pélido
TIPOf. TIPO gf.
floconoso £as0s0 ASPECTOS
Coagulacio em graos ou flocos, soro Maior ou menor PARTICULARES
leitoso, amarelo, ou cor anormal formagdo de gases
f1=1 gh.i=1 S=1i
codgulo em pequenos grios bolhas de gases no creme creme € depdsito
ou parcialmente gelatinoso ou no codguldo pouco limpo ou sujo
2=l gf.2=1l P=1l
codgulo em grios grossos, forte producio de gases depdsito purulento
franca produgdo de soro no creme ou no codgulo
£3=1 g 3=1l CV.=1
codgulo em grossos flocos codgulo completamente gasoso, creme viscoso
¢ despedacados ou de cor COmO Uma esponja,
anormal, soro leitoso ele sai do tubo S V.
SOTO VISCOSO
A=l
sabor amargo em amostras
ainda liquidas
Ma=1ll
péssimo odor (especialmente
as amostras tendo depasito
¢ creme pouco limpo)
Sinal: 111 casos ndo defeituosos
Sinal: [l casos de fermentacio duvidosa
Sinal: I casos que denotam leites perigosos e imprdprios & industria. «Liindustrie Laitiére, Fernand Badoux»
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Quadros relativos a ensaios de lacto-fermentacao

TIPO g TIPO ¢
gelatinoso Caseoso

TIPO TI’PI(.)\gf
flocomoso 2asoso

ofl  gf2  gf3

(= =
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ACIDEZ DO LEITE

Tabela para o célculo da acidez desejada, mediante a multiplicagio (X ) ou divisao (+)
da acidez conhecida, pelos respectivos coeficientes.

ACIDEZ DESEJADA
GRAUS ACIDEZ TOTAL |ACIDO LACTICO
{c.c.s0da N) (2)
ACTIEE SRR SH. | Domic | Thorn, Por Por
Solugio de soda cento | litro | cento | litro
N/4 N9 N/10 % oo % Teo
Saxhiet-Henkel X X X * x b
(S.H.) 225 S 025 25 | 0,0225 | 0,225
F ey = — e x X
GRAUS Dogalc 225 09 | 9 | o9 | oo | o
Pfeiffer +25 X X X X X
ou Thorner x 04
cento =025 X X X X X
ACIDEZ | |9 ouxd| 9 | 1w 0 | 009 | 09
TOTAL = -
(c.. soda N) litro =05 X - + X
Yoo ould | 09 1 10 0,009 | 0,09
. cento + X X X X X
A(;IDO = | % 00225 | 100 | 0009 | 009 [ 0009 10
LACTICO = )
(2 de) litro + X + - = B
%o 0,225 10 0,09 09 0,09 10

Como se observa, a acidez expressa em graus Thorner, corresponde a aci-
dez total expressa em centimetros ciibicos de solugdo de soda normal por litro
de leite (método oficial).

Utilizagao da Tabela: 6 graus S.H., por exemplo, correspondem a:

6x225 =135 Dornic
6x25 =15 Thorner
6x025 = 1,5c.c.desodanormal gastos por 100 c.c. de leite
6x25 =15cc. desodanormal gastos por 100 c.c. de leite

6x 0,025 = 0,135 g de dcido ldctico por 100 c.c. de leite
6 x 0,255 = 1,35 g de écido lctico por litro de leite
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1.6. Cdlculo das percentagens de caseina pelo:

METODO DE WALKER
Soda Caseina Soda Caseina Soda Caseina Soda Caseina
N/10 % IN/10 % N/10 o N/10 %
1 1,467 2 2,93 3 4,40 4 5,86
1,05 1,54 2,05 3,00 3,05 4,47 4,05 5,94
1,1 1.61 2,1 3,08 3,1 4,54 4.1 6,01
1.15 1,68 2,15 15 315 4,62 4,15 6,08
1,2 1,76 2,2 3,22 32 4.69 42 6,16
1.25 1.83 2,25 3.30 3.25 4,76 425 6,23
1,3 1,90 253 337 3.3 4.84 43 6,30
1.35 1,98 2,35 3,44 335 491 435 6,38
1.4 2,05 24 3,52 34 4,98 4.4 6.45
1.45 2,12 2,45 3,59 345 5,06 4.45 6,52
1,5 2,20 2,5 3,66 3.5 5.13 4.5 6.60
1,55 2,27 2.55 3.74 3,55 5,20 4,55 6,67
1.6 2.34 2,6 381 3.6 5,28 4.6 6,74
1,65 2,42 2,65 3.88 3,65 5,35 4,65 6.82
Tl 249 2.7 3,96 39 5,42 4,7 6,89
1,75 2,56 275 4,03 3,75 5,50 4,75 6,96
1.8 2.64 2.8 4,10 3.8 I 4.8 7.04
1.85 2,71 2,85 4.16 3.85 5,64 4.85 7,11
1,9 2,78 29 425 39 5,72 4.9 7,18
1.95 2.86 2.95 432 395 5,79 495 7.26
NOTA ESQUEMATICA

1." — Determina-se o valor da acidez Thorner:

a) Medindo 10 c.c. de leite para recipiente adequado
b) Adicionando-lhe:

— 1 c.c. de um soluto alcodlico neutro de fenolftaleina a 1%
- seguido de hidroxido de sédio N/10, pouco a pouco, até se atingir a cor
rosa persistente.

¢) Cada décimo de c.c. deste hidréxido gasto representa | grau desta acidez.

[

= O valor da caseina determina-se, em seguida:

a) Juntando a esta reacgao, 2 c.c. de formalina a 40%, que faz desaparecer a
cor rosa, ¢

b) Repetindo a adi¢io de hidroxido de soédio até nova formacao da referida cor.

¢) Com o niumero de c.c. de hidroxido agora gastos, verifica-se, na tabela supra,
a correspondente percentagem de caseina.
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1.7. Determinacao da dosagem de gordura do leite

Diversos processos ou métodos tém sido adoptados para esta finali-
dade, nomeadamente os de: Babcock; Rose-Gottlieb: Neusal; Morsin;
Morsal e o conhecido pela designacao de acido-butirométrico de Ger-
ber, que tem sido o usado entre nés por ser simples, rapido e de resul-
tados suficientemente exactos.

Baseia-se este método na dissolugao, em butirdmetros ou medido-
res de percentagens de gordura, de todos os diversos constituintes do
leite menos a gordura, pela accao do acido sulfirico de densidade
1820-1825 (65 a 65,2 graus Beaumé) a 15°C, a qual, em presenga do
alcool amilico de densidade 815 e ponto de ebulicao de 128°C e conve-
niente centrifugacao, se destaca e pode directamente ler-se na escala
dos referidos butirémetros.

Este processo merece a melhor das atengoOes e executa-se pela
seguinte ordem:
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1° — No butirébmetro bem limpo, introduzem-se 10 c.c. de 4cido sul-
farico, preferivelmente com o auxilio de um medidor autométi-
co, e coloca-se em suporte adequado.

2° — Juntam-se-lhe 11 c.c. de leite da amostra, previamente unifor-
mizada por viragens seguidas e lentas a fim de se evitar a for-
macao de espuma que falsearia o resultado. Por outro lado, o
leite nao se deve misturar com o acido, mas formar uma cama-
da a sua superficie, para 0 que se torna necessario encostar a
ponta da pipeta medidora do leite a parte inferior do gargalo
do butirometro e deixar correr o leite muito lentamente.

3" — Junta-se de seguida 1 c.c. de dlcool amilico e rolha-se o butiré-
metro depois de bem limpo o gargalo.

4° — Por motivo da elevada temperatura resultante da reaccao do
leite com o0 édcido, convém envolver o butirémetro com um
pano grosso e, dispondo a rolha para o lado oposto ao do nosso
corpo, agita-se bem até total dissolu¢ao do leite. Inverte-se, de
imediato, 2 a 3 vezes, para a devida uniformizacéo, e
centrifuga-se durante S minutos a 1000-1200 rotacGes por
minuto, findo o que se coloca num banho a 60-70°C durante 5
minutos. Procede-se entao a sua leitura, acertando, com auxilio
do chamado mandril, a base da coluna de gordura com um dos
tracos divisorios da graduacao do butirémetro.
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2. Tabelas referidas no texto
2.1. Acerto do teor butiroso a 4,5%

Gordura Percentagens de Gordura Percentagens de

a Leite a Nata a Leite a Nata

acertar | Desnatar | Queijar | catada acertar | Desnatar | Queijar | catada
6 29.61 94,11 5.88 9 59,05 82,35 17,64
6,1 30,06 93,72 6,27 9.1 59.67 81,96 18,03
6,2 3246 93,33 6,66 9,2 60,33 81,56 18,43
6,3 33.82 92,94 7,05 9.3 60,95 81,17 18,82
6.4 35,14 92,54 745 94 61,55 80,78 19,21
6,5 36,42 92,15 7.84 9,5 62,14 80,39 19,60
6,6 37,65 91,76 8,23 9.6 62,72 80.00 20,00
6,7 38,87 91,36 8,62 9,7 63,29 79,60 20,39
6,8 39.97 90,99 9,01 9.8 63,84 79,21 20,78
6,9 41,15 90,58 9.41 9.9 64,39 78.82 21,17
7 42,25 90,19 9,80 10 64,92 78,43 21,56
71 43,31 89,80 10,19 10,1 65.44 78,04 21,96
72 4485 89,41 10,58 10,2 65,96 77.64 22,35
7.3 45,36 89,01 10,98 10,3 66,46 17,25 22,74
74 46,34 88,62 11,37 104 66.92 76.86 23,13
7.5 47.29 88,23 11,76 10.5 67.43 76,47 23,52
7.6 48,93 87.83 12,15 10,6 67,90 76,07 23,92
7,7 49,13 87,45 12.54 10,7 68.36 75,68 24,31
7.8 50,01 87.05 12,94 10,8 68,83 75,29 24,70
78 50,87 86,66 13,33 10,9 69,28 74,90 25,09
8 51,70 86,29 13,72 11 69,72 74,51 2549
8,1 52,52 85,88 14,11 11,1 70,15 74,11 25,88
8.2 53,32 85,49 14.50 11,2 70,57 73,72 26,27
8.3 54,10 85,09 14,90 113 70,99 73,33 26,66
8.4 54,86 84,70 15,29 11.4 71,40 72,94 26,05
835 55,60 8431 15,58 11,5 71,80 72,54 2745
8,6 56,32 83,92 16,07 11,6 72:20 72,15 27.84
8.7 57,03 83.53 16,47 1,7 72,59 71,76 28,23
8.8 57,72 83.13 16,86 18,8 72,97 71,37 28,62
8.9 58,39 82,74 17.25 119 73,34 70,98 29.01

Para natas de 30% e leite desnatado com 0,05% de gordura
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2.1. Acerto do teor butiroso a 5%

Gordura Percentagens de Gordura Percentagens de
ace‘:'tar Leite a Nata a Leite a Nata
9% Desnatar | Queijar | catada acertar | Desnatar | Queijar | catada
6 20,13 96,00 4,00 9 53,54 84,00 16,00
6,1 21,78 95,60 4,40 9,1 54,27 83,60 16,40
6,2 2341 95,19 4.80 92 55.00 83.20 16,80
6,3 2492 94,80 5,20 93 55,69 82.80 17,20
b4 26,41 94.40 5,60 9.4 56,37 82,40 17,60
6,5 27.86 94,00 6.00 9.5 57,06 82,00 18,00
6,6 29,43 93,60 6,40 9,6 57,70 81,60 18,40
6,7 30.62 03.20 6.80 9.7 58,35 81.20 18,80
6,8 31,95 92.80 7,20 9.8 58,98 80,80 19,20
6,9 33,21 92,40 7,60 99 59,60 80,40 19,60
7 34.47 92,00 8,00 10 60,20 80,00 20.00
7.1 35,68 91,60 540 10,1 60,69 79,60 20,40
7.2 36,86 91,20 8,80 10,2 61,37 79,20 20,80
73 38,00 90,80 9,20 10,3 61,92 78.80 21,20
74 39.11 90,39 9.60 104 62,50 78.40 21.60
75 40,20 90,00 10,00 10,5 63,05 78,00 22.00
7,6 41,25 89,60 10,40 10,6 63,59 77,60 2240
1.7 42,28 89,20 10.80 10.7 64,12 77,20 22,80
7.8 43,28 88,80 11,20 10,8 64,63 76,80 23,20
7.9 44,26 88,39 11,60 10,9 65,14 76,40 23,60
8 45,20 88.00 12,00 11 65,65 76,00 24,00
8.1 46,13 87,60 12,40 11,1 63,13 75,60 24,40
8.2 47,04 87,20 12,80 11,2 66,60 7520 24,80
83 47,92 86.80 13,20 11.3 67,08 74.80 2520
8.4 48,78 86,40 13,60 11.4 67,55 74,40 25,60
8.5 49,62 86,00 14,00 115 67,97 74,00 26,00
8,6 50,44 85.60 14,40 11,6 68,44 73,60 26,40
8,7 51,24 85,20 14,80 11,7 68,70 73,20 26,80
8.8 52,02 84.80 15.20 11,8 69,33 72,80 27,20
8,9 52,79 84.40 15,60 11,9 69,73 72,40 27,60

Para natas de 30% e leite desnatado com 0,05% de gordura

278



2.1. Acerto do teor butiroso a 5,5%

Gordura Percentagens de Gordura Percentagens de

a Leite a Nata a Leite a Nata

acertar | Desnatar | Queijar | catada acertar | Desnatar | Queijar | catada
6 10,27 97,96 2,04 9 47.80 85.71 14,28
6,1 12,12 97.55 245 9.1 48.63 85.30 14,69
6,2 13,91 97,14 2.86 9.2 4943 84,90 15,10
6.3 15,64 96,73 327 9.3 50,22 84,49 15,51
6.4 1732 96,32 3.67 9.4 51,00 84,08 15.91
6,5 18,95 95,92 4,08 9,5 51,74 83,67 16,32
6,6 20,53 95,51 4,49 9,6 52.48 83.26 16,73
6,7 22,06 95,10 4.90 9.7 53.20 82,85 17.14
6,8 23,54 94,69 5,31 9.8 53,91 82,45 17,55
6.9 24,98 94,28 571 9.9 54,60 82,04 17.95
7 26,38 93,88 6.12 10 5529 81,63 18,36
T3 27,74 9347 6,53 10,1 55,95 81.22 18,77
72 29,06 93,06 6,93 10,2 55.60 80.81 19.18
7.3 30.35 92,65 7.34 103 57.24 80.40 19,59
74 31,60 92.24 75 10,4 57.87 80,00 20,00
7.5 32,81 91,84 8,16 10.5 58.49 79.60 20,40
7.6 34,00 91.43 8.57 10,6 59,10 79,18 20,81
7.7 35,15 91,03 8,97 10,7 59,70 78,76 21,22
7.8 36,28 90,61 9.38 10,8 60,27 78.36 21,63
7.9 31.37 90,20 9.79 10,9 60,84 77,96 22,04
8 38,44 89.80 10,20 11 61,40 7755 22,44
8.1 39,48 89.38 10,61 11.1 61.95 77,14 22,85
82 40.50 88,98 11.02 11,2 62.50 76,73 23.26
83 4149 88,57 11,42 s 63.02 76,32 23,67
8,4 42,55 88,16 11,83 11,4 63.54 7592 24,08
85 4340 87.75 12,24 11,5 64,05 75,51 24 48
8,6 44,20 87,38 12,65 11,6 64.56 75,10 24,89
8,7 45,22 86,94 13,05 11,7 65,03 74,70 25,30
8,8 46,10 86.53 13,46 11,8 6554 74,28 2571
8,9 46,96 86,12 13,87 11,9 66,02 7388 26,12

Para natas de 30% e leite desnatado com 0,05% de gordura
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2.1. Acerto do teor butiroso a 6%

Gordura Percentagens de Gordura Percentagens de
; Leite a Nata a Leite a Nata
acertar

% Desnatar | Queijar | catada | acertar | Desnatar | Queijar | catada
6 0,00 100,00 0,00 9 41,83 87,50 12,50
6.1 2,07 99,57 0,41 9,1 42,74 87,08 1291
6,2 4,06 99,16 0,83 9,2 43,64 86,66 13,33
6.3 6,00 98,75 125 93 44,51 86,25 13,75
6.4 7,86 98,37 1,66 94 4538 85,83 14,15
6.5 9,67 97,91 2,08 9.5 46,22 85.41 14,58
6,6 11,43 97.50 2,50 9.6 47,04 85,00 15,00
6.7 13,13 97,08 291 9,7 47,85 84,58 15,41

6.8 14,80 96,66 333 9.8 48,03 84,16 15,83
6.9 16,40 96,25 3,75 9.9 49,40 83,76 16,25
7 18,00 95,83 4,16 10 50,17 83,39 16,66
77 19,50 95,50 4,58 10,1 50,91 82,91 17,08
T2 20,94 95,00 5,00 10,2 51,64 82,50 17,50
73 22,37 94,58 5,41 103 52,35 82,08 17,91

74 23,77 94,16 5,83 10,4 53,05 81,66 18,33
75 25,12 93,75 6,25 10,5 53.74 81,25 18,75
7,6 26,45 93,33 6,66 10,6 54,41 80,83 19,16
7.7 27,73 92,91 7,08 10.7 55,07 8041 19.58
7.8 29,00 92,50 7,50 10,8 55,72 80.00 20,00
79 30,20 92,08 7,91 10,9 56,35 79,58 20,41

8 31,40 91,66 833 11 56,45 79,16 20,83
8.1 32,55 91,25 8,75 11,1 57,60 78,75 21,25
82 33,70 90,83 9,16 11,2 58,20 78,33 21,66
83 34,80 90,41 9,58 11,3 58,80 7791 22,08
84 35,87 90,00 10,00 11,4 5937 7750 22,50
85 36,92 89,58 10,41 11,5 59,94 77,08 2291

8.6 37,95 89,16 10,83 11,6 60,50 76,66 2333
8,7 38,95 88,75 11,25 11,7 61,05 76,25 23,75
8.8 39,93 88,33 11,66 11,8 61,60 75,83 24,16
89 40,89 87.91 12,08 11,9 62,13 7541 24,58

Para natas de 30% e leite desnatado com 0,05% de gordura
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2.2. Percentagens de gordura do leite em tina

Leite inteiro
Gor- % de caseina
dura
% 11,68 (1,76 11,83 (1,90 |1,98 (2,05 12,12 |2.20 2,27 |2.34 |2.42 |2,49 [2,56 |2.,64 (2,71 |2,78
25 240 248
3 241 12,52 12,62 12,72 12,83 12.93
35 (242 |2,53 (2,63 (2,73 |2,84 [2,94 [3,04 13,15 [3,25 (3,34 (345
4 1243 12,55 12,64 |12,74 (2,86 |2,94 (3,05 (3,16 13,26 |3.36 |3,47 3,57 |3.66 |3,78 |3,87 3,97
45 3,06 13,18 |3,28 3,38 |3,49 (3,58 |3,68 (3,79 13,89 (3,99
J 3.19 13,29 13,39 (3,51 (3,60 (3,70 (3,81 (3,91 |4,01
55 3,31 |3,41 |3,52 13,62 13,72 |3,83 [3,93 |4,03
6 3,42 13,54 (3,64 |3,74 [3.85 [3.95 |4.05
6,5 3,56 13,66 13,75 |3.87 3,97 (4,07
7 3,67 [3,78 (3,89 (3,99 4,09
75 3,91 (4,01 4,11
8 4,03 14,13
8.3
9
Gor- % de caseina
dura
% [2.86 (2,93 [3,00 (3,08 (3,15 (3,22 [3.30 13,37 |3.44 13,52 13,59 |3.66 13,74 |3.81 |3.88 |3.96
4
45 14,10 14,19 14,29 |4.40
5 4,12 1422 (4,31 (4,42 (452 (4,61 (4,72 |4,82 14,91
55 14,14 14,24 1433 |4.44 14,54 14,64 14,75 14,84 14,94 5,05 |5,14 [5.24 (535 [5.44
6 14,16 14,26 14,36 |4.46 14,56 |4,66 14,77 14.87 1496 (5,07 [5,17 1526 |537 [5.47 [5.56 |5.67
6,5 |[4,18 |4.28 (4,37 |4.49 [4.58 |4,68 (4,79 14.89 [4.99 (5,10 |5.19 (529 |5.40 (5,50 15.59 [5.70
7 [4,20 (4,30 (4,40 (4,51 |5.61 (4,71 (4,82 (492 {5,001 |5.12 |5.22 |5,32 15,43 |5,52 |5.62 |5.13
75 14,22 (432 14,42 (453 14,63 |4,73 [4.84 14,94 5,04 15,15 [5.25 [5,34 |5.45 [5,55 5,65 |3.76
8 (424 |4.34 (4,45 |4,55 (4,66 [4.76 |4.87 1497 (5,06 |5,17 |5,27 (5,37 |5,48 (5,58 15,67 (5,79
85 14,27 14,37 |4.46 (4,58 14,68 14,78 14,89 14,99 15,09 |5,20 15,30 |5,40 |5,51 |5,61 15,71 |5,81
9
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Para a relacao gordura — caseina de 0,7

Leite inteiro
Gor- % de caseina
dura
% 1403 [4,10 (4,18 |425 (432 (444 [447 (454 (462 [469 (476 (484 1491 |498
6 5,77 1586 (597
65 |580 |589 [6,00 (6,09 6,19 [6,29 (639 (648
7 582 1592 16,03 |6,12 |622 |633 [642 [65]1 |[6,62 |6,72 |681 692
15 595 606 6,15 (625 1636 (645 1655 1665 1675 1684 1695 |7.04 17,14
8 6,09 (6,18 [628 [639 |648 |658 |[6,69 16,78 688 (699 |7,08 |7,17
8.5 6,22 16,31 |642 (6,52 |6,61 6,72 (682 |691 |7.02 (7,11 [7.21
9 634 |645 |655 |6,64 (6,76 [6,85 |6,95 (7,05 [7.15 |7.25
95 6,49 (6,58 [6,68 6,79 [6,89 (698 |7.09 |7.19 |7.28
10 6,62 6,72 (6,83 16,92 |7,02 (7,13 |7.22 |7.32
10,5 6,75 |6.86 [696 [7.05 |7.06 |7.26 [7.36
11 6,90 (6,99 (7,09 1720 |7,30 [7.39
11,5 7.03 |7.13 [7.24 [7.34 (743
12
Gor- % de caseina
dura

% 506 [5.13 |520 [528 |535 [542 [350 |557 [5.64 |5,72 |5.79 [5.86 |5.94 |6,01

7

75 |1.24 [134 |743

8 728 (737 (74T |757 |7,67 (7.76 |7,86 |7.96

85 (732 |741 [7.50 (7,64 (7,70 |7.80 (7.90 |8,00

9 735 (745 (754 |7,65 |7,74 (7.84 |8.94 (804 (813 823 (833 [B42
95 (739 |748 7,58 (7,69 |7,78 |7.87 |7,98 |8.08 (8,17 (828 (837 |846

10 743 |7.53 |7.62 (7,73 |7.82 792 8,02 (8,12 (821 (832 (841 |850
10,5 (750 |7.56 |7.66 (776 (7.86 |7.96 [8.06 |[8,16 |825 [8.36 (845 |855
1 7,51 (7,60 (770 {781 |7.90 (8,00 8,10 (820 (829 |8.40 [850 |859
115 (754 |7.64 (7,74 (785 (7.94 |B.04 (815 (8,24 8,34 (845 [854 |8,60

I“I
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2.3. Percentagens de natas em funcao
dos teores de gordura do leite é das natas

Teores butirosos das natas, em %

do leite

Gordura

E=

25 26 21 28 29 30 El| 32 33 34

2,5 9,81 944 | 909 | 876 | B46 | BI18 | 791 766 | 743 | 721
26 10,21 982 946 | 912 | 880 | 851 823 | 798| 7713 | 751
27 | 10,62 | 1021 983 | 948 | 915 8841 856 | 829 | B804 | 780
28 | 11,02 ] 1059 | 1020 | 983 | 949 | 918 | 888 | 860 | 834 | &I0
29 1142 | 1098 | 1057 [ 10,19 | 984 | 951 920 | 892 | 864 | R
3 1182 | 11,36 | 1094 | 10,55 | 10,18 | 984 | 953 | 923 | 895 | 868
31 1222 | 11,75 | 1131 | 1091 | 1053 | 10,18 | 985 [ 954 [ 925 | 898
32 1262 | 12,13 | 1168 | 11,27 | 1088 | 1051 | 1017 [ 985 [ 955 | 927
33 13,02 | 1252 | 1205 | 11,62 | 11,92 | 1085 | 1050 [ 1017 | 986 [ 957
34 | 1342 | 1250 | 1243 | 1198 [ 1157 | 1L18 | 1082 | 1048 | 10,16 | 9,86
35 1382 | 1329 | 12,80 | 1234 | 1191 | 11,51 | 1L14 | 10,79 | 1047 | 10,16
3.6 1422 | 13,68 | 13,17 | 12,70 | 1226 | 1185 | 1147 | 1LI1 | 10,77 | 10,45
3.7 14,62 | 1406 | 1354 | 13,05 | 1260 | 1218 | 1L79 | 1142 | 1107 | 10,75
38 1503 | 1445 | 1391 | 1341 [ 1295 | 1252 | 12,11 | 1173 | 1138 | 11,04
39 1543 | 1483 | 1428 | 13,77 | 1329 | 12,85 | 1243 | 12,05 | 11,68 | 11,34
4 1583 | 1522 | 14.65 | 14,13 | 13,64 | 13,18 | 12,76 | 1236 | 11,98 [ 11,63
4,1 1623 | 1560 | 1502 | 1449 | 1398 | 1352 | 13,08 | 12,67 | 1229 | 1192
4.2 1663 | 1599 | 1539 | 1484 | 1433 | 1385 [ 1340 | 1298 [ 1259 | 12.22
43 17,03 | 1637 | 1576 | 1520 | 14,68 [ 1419 | 13,73 | 1330 | 1289 | 1251
44 1743 | 1676 | 1614 | 1556 | 1502 | 1452 | 14,05 | 13,61 | 1320 | 1281
45 1783 | 17.14 | 1651 | 1592 | 1537 | 14,85 | 1437 | 1392 [ 1350 | 13,10
4.6 1823 | 1753 | 1688 | 1627 | 1571 | 1519 [ 1470 | 1424 | 13,80 | 1340
47 1863 | 1791 [ 17,25 | 1663 | 1606 | 1552 | 1502 | 1455 | 1411 | 13,69
48 1903 | 1830 [ 17.62 | 1699 | 1640 | 1585 | 1534 | 1586 1441 | 1399
49 1943 | 1868 [ 1799 | 1735 | 1675 | 1619 | 1567 | 1517 [ 1471 | 1428
5 1983 | 1907 [ 1836 | 1771 | 17,09 | 1652 | 1599 | 1549 [ 1502 | 1458
5,1 2024 | 1946 | 1873 | 1806 | 1744 | 1686 | 1631 | 1580 | 1532 | 14.87
52 | 20,64 | 1984 | 19,10 | 1843 | 17,78 | 17.19 | 1663 | 16,11 | 1562 | 1516
53 | 21,04 | 2023 | 1948 | 1878 [ 1813 | 1752 | 1696 | 1643 | 1593 | 1546
54 | 2144 | 2061 | 1985 | 19,14 | 1848 | 1786 | 1728 | 16,74 | 1623 | 1575
55 | 2184 [ 2100 | 2022 | 1949 | 1882 [ 1819 | 17,60 [ 17.05 | 16,54 | 16,05
56 | 2224 | 21,38 | 20,59 | 1985 [ 1917 | 1833 | 1793 | 1737 | 16,84 | 1634
57 | 2264 | 21,77 | 2096 | 2021 | 19,51 | 1886 | 1825 | 17,68 [ 17.14 | 16,64
58 | 2304 | 2215 | 21,33 | 2057 | 1986 | 19,19 | 1857 | 17,99 [ 1745 | 1693
59 | 2344 | 2254 | 21,70 | 2093 | 2020 | 1952 | 1890 [ 1830 | 1773 | 17,23
6 23,84 | 2292 | 2207 | 2128 | 2055 | 1986 | 1922 | 18,62 | 18,05 | 1752

(1) Admitindo no leite desnatado um desperdicio de 0,05% de gordura.
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2.3. Percentagens de natas em funcao
dos teores de gordura do leite é das natas

Teores butirosos das natas, em %

% 35 36 37 38 39 40 41 42 43 44 45

15 70 | 681 663 645 629 613 58| 584| 570 557 545
26 7201 7,09 69 | 671 | 654 638| 622| 607 59| 580 3551
27 758 | 737 07| 698 | 680 | 663 | 647| 631| 616| 602]| 589
28 786 | 7.64| 744 724 706 | 688 671 655| 640| 625| 6,11
29 BI5 | 792 77| 750 731 TI3| 695| 679 663 | 648| 634
3 844 | 820 | 798| 777 157 38| 720( 703| 686 | 671| 656
31 872 | 848 | 825 803 | 783 | 763| 744 727| 710) 693| 6,78
32 901 | 876 | 852 B30 ([ 808 (| 788 769 750 733| 716| 700
33 929 | 904| 879 856 [ 834 813 793 | 774 | 756 | 739| 723
34 958 | 931 906 882 860 | 838| 8I8| 798 779 762| 745
kRS 987 | 959 933 009 885 ( 863 | B42| 822 803 | 784| 767
36 | 1015 987 960 | 935| 911 | 888 | 866 846 826 | 807| 7.89
37 | 1044 | 1015 987 ( 961 | 937| 913 891 | 870 849 830 | 812
38 | 10,72 | 1043 | 10,14 | 988 | 962 | 938| 915| 893 | 873 | B853| 83
39 | 11,01 | 1070 | 1041 [ 10,14 | 988 | 963 | 940 | 917| 896 | 875| 856
- 11,30 | 1098 [ 10,69 | 1040 | 10,14 988 | 964 | 941 9,19 808 | 878
41 | 11,58 | 11.26 | 1096 | 10,67 | 1039 | 10,13 | 989 965 | 942 921| 9,01
42 | 11,87 | 11,54 | 11,23 [ 1093 | 10,65 | 1038 | 1013 | 989 | 966 | 944 | 923
43 | 12,16 | 11,82 | 11,50 | 11,19 | 1091 | 10,63 | 1037 [ 1013 [ 989 [ 9,67 945
44 | 1244 | 12,10 | 11,77 { 11,46 | 11,16 | 10,88 | 10,62 | 1036 | 10,12 [ 9,89 | 9,67
45 | 1273 | 1237 12,04 | 10,72 | 1142 | 11,13 | 10,86 [ 10,60 [ 10,36 [ 10,12 [ 9,89
46 | 13,01 | 12,65 [ 1231 { 11,98 | 11,68 | 11,38 | 11,11 | 10,84 | 10,59 [ 10,35 | 10,12
47 [ 1330 | 1293 | 12,58 | 1225 | 11,93 | 11,63 | 11,35 | 11,08 | 10,82 | 10,58 | 10,34
48 | 1359 | 13,21 | 1285 | 1251 | 1219 | 11,88 | 11,59 | 11,32 | 11,05 | 10,80 | 10,56
49 | 1387 | 1349 | 13,12 | 12,77 | 1245 | 12,14 | 11,84 | 11,56 | 11,29 | 11,03 | 10,78
§ 14,16 | 13,76 | 13,39 | 13,04 | 12,70 | 1239 | 12,08 | 11,79 | 11,52 | 11,26 | 1L01
51 | 1444 | 1404 | 13,66 | 13,30 | 1296 | 12,64 | 12,33 [ 12,03 [ 11,75 | 1149 | 11,23
52 | 1473 | 1432 | 1393 | 13,57 | 13,22 | 12,89 | 12,57 | 1227 | 11,99 | 11,75 | 1145
53 | 1502 14,60 [ 1420 | 13,83 | 1347 | 13,14 | 12,82 | 12,51 | 12,22 | 11,94 | 11,67
54 | 1530 | 14,88 | 1447 ( 14,09 | 13,73 | 13,39 | 13,06 | 12,75 | 1245 | 12,17 | 11,90
55 | 1559 | 1515 | 1474 | 1436 | 13,99 | 13,64 | 1330 | 12,99 | 12,68 | 1240 | 12,12
56 | 1587 | 1543 | 1502 | 14,62 | 1424 | 1389 | 1355 | 13,23 | 1292 | 1262 | 1234
57 | 1606 | 1571 | 1529 | 14,88 | 1450 | 14,14 | 1379 [ 1346 | 13,15 | 1285 | 12,56
58 | 1645 [ 1599 | 1556 | 1515 | 1476 | 1439 | 1404 | 1370 | 1338 | 13,08 | 12,79
59 | 1673 | 1627 | 1583 | 1541 | 1501 | 1464 | 1428 | 1394 | 13,62 | 1331 | 13,01
6 17,02 | 1655 | 16,10 | 1567 | 1527 | 14,89 | 1452 [ 14,18 | 1385 | 13.53 | 13.23

(1) Admitindo no leite desnatado um desperdicio de 0,05% de gordura.
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2.3. Percentagens de natas em funcio
dos teores de gordura do leite é das natas

Teores butirosos das natas, em %

Gordura
do leite

% | 5 |2 |2 [ B | ® |30 |8 |2 |n|H

61 | 2424 | 2331 | 2244 | 2164 | 2089 | 2020 | 1954 | 1893 | 1893 | 1782
62 | 2464 | 2369 | 282 | 2200 | 2124 | 2053 | 1987 | 1924 | 1866 | 1811
63 | 2505 | 2408 | 2319 | 2236 | 2058 | 2086 | 2019 | 1956 | 189% | 1840
64 | 2545 | 2447 | 2356 | 271 | 2193 | 2120 | 2051 | 1984 | 1927 | 1870
65 | 2585 | 2485 | 2393 | 2307 | 2227 | 2153 | 2084 | 2018 | 1957 | 1889
66 | 2625 | 2524 | 2430 | 2343 | 2262 | 2186 | 21,16 | 2050 | 1987 | 1929
67 | 2665 | 2562 | 2467 | 2379 | 2297 | 220 | 2148 | 2081 | 2018 | 1958
68 | 2705 | 2606 | 2504 | 2415 | 2331 | 2253 | 2180 | 2112 | 2048 | 1988
69 | 2745 | 2639 | 2541 | 2450 | 2366 | 2287 | 2213 | 2143 | 2078 | 2047
7| 2785 | 2678 | 2578 | 2486 | 2408 | 2320 | 2245 | 2075 | 2109 | 2047

70 | 2825 [ 27,06 | 2615 | 2522 | 2435 | 2353 | 2297 | 2206 | 2139 | 20,76
7.2 | 2865 | 2755 | 2653 | 2558 | 24,69 | 23,87 | 23,10 | 2237 | 21,69 | 21,06
73 | 2905 | 2793 | 2690 | 2593 | 25,04 | 24320 | 2342 | 2269 | 2200 | 21,35
74 | 2945 | 2832 | 2727 | 2629 | 2538 | 24,54 | 23,74 | 23,00 | 2230 | 21,64
7,5 | 2985 | 2870 | 27,64 | 26,65 | 2573 | 2487 | 24,07 | 2331 | 2261 | 21.94
76 | 3026 | 29,09 | 28,01 | 2701 | 2607 | 2520 | 2439 | 23,63 | 2291 | 2223
77 | 3066 | 2947 | 2838 | 27,37 | 2642 | 2554 | 2471 | 2394 | 2321 [ 2253
78 | 31,06 | 29.86 | 2875 | 27,72 | 26,77 | 25,87 | 2504 | 2425 | 2352 | 2284
79 | 3146 | 30,25 [ 29,12 | 28,08 | 27,11 | 2621 | 2536 | 24,56 | 2384 | 23,12
8 31,86 | 30,63 | 2949 | 2844 [ 2746 | 2654 | 2568 | 24,88 | 24,12 | 2341
81 | 3226 | 31,02 | 2987 | 28,80 | 27.80 | 26,87 | 26,00 | 2519 | 2443 [ 23,71
82 | 3266 | 3140 | 3024 | 2915 | 2815 | 27,21 | 2633 [ 2550 | 24.73 | 24,00
83 | 3306 [ 31,79 | 30.61 | 29,51 | 2849 | 27,54 | 26,65 | 2582 | 25,03 | 2430
84 | 3346 [ 32,17 | 3098 | 29,87 | 2884 | 27,87 | 2697 | 26,13 | 2534 | 24.59
85 | 3386 | 3256 | 3135 | 3023 | 29.18 | 2821 | 2730 | 2644 | 2564 | 24,88
86 | 3426 | 3294 | 3172 | 3059 | 2953 | 28,54 | 27,62 | 26,76 | 2594 | 25,18
87 | 3466 | 3333 | 32,09 | 30,94 | 2987 | 2888 | 2794 | 27,07 | 2625 | 2547
88 | 3507 | 33,71 | 3246 | 3130 | 3022 | 2921 | 2827 | 2738 | 2655 | 2577
89 | 3547 | 34,10 | 32,83 | 31,66 | 30,56 | 2954 | 28,59 | 27.6% | 2685 | 26,06
9 3587 | 3448 | 3320 | 32,02 | 3091 | 2988 | 2891 | 28,01 | 27,16 | 2636
91 | 3627 | 3487 | 3358 | 3237 | 3126 | 30,21 | 2924 | 2832 | 2746 | 26,65
92 | 36,67 | 3526 | 3395 | 32,73 | 3160 | 30,55 | 29.56 | 28,63 | 27,76 [ 2695
93 | 37,07 | 3564 | 3432 | 33,09 | 3195 | 3088 | 29,88 | 2895 | 2807 | 27.4
94 | 3747 | 3603 | 34,69 | 3345 | 3229 | 3121 | 3021 | 2992 | 2837 | 2754
95 | 3787 | 3641 | 3506 | 3381 | 3264 | 3155 | 30,53 | 2957 | 28,67 | 27.83

(1) Admitindo no leite desnatado um desperdicio de 0.05% de gordura.
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2.3. Percentagens de natas em funcao
dos teores de gordura do leite ¢ das natas

_~ Gordura
do leite

Teores butirosos das natas, em %

o | 35 | 36 | 37 | 8 | 9 |40 | 4| @ | 8| 4|
61 | 1731 | 1682 | 1637 | 1594 | 15,53 [ 1514 | 1477 | 1442 | 1408 | 13,76 | 1345
62 | 1759 [ 17,10 | 1664 | 1620 | 1578 | 1539 | 15,02 | 1466 | 1431 | 1399 | 13,68
63 | 1788 | 1738 | 1691 | 1646 | 1604 | 1564 | 1526 | 1489 | 1455 | 1422 | 13,90
64 | 18,06 [ 1766 | 1718 | 1673 | 1630 | 1589 | 15,50 | 1513 | 1478 | 1444 | 1412
65 | 1845 [ 1794 | 1745 | 1699 | 1655 | 16,14 | 1575 | 1537 | 1501 | 1467 | 1434
66 | 1874 [ 1821 | 17,72 | 1725 | 1681 | 1639 | 1599 | 1561 | 1525 | 1490 | 1457
67 | 1902 | 1849 | 1799 | 1752 | 17,07 | 1664 | 1623 | 1585 | 1548 | 1513 | 1479
68 | 1931 [ 1877 | 1826 | 17,78 | 1732 | 1689 | 1648 | 1609 | 1571 | 1535 | 1501
69 | 1559 | 1905 | 1853 | 18,05 | 1758 [ 17,14 | 1672 | 1632 | 1594 | 1558 | 1523
7| 1988 | 1933 | 1880 | 1831 | 17.84 | 1739 | 1697 | 1656 | 1618 | 1581 | 1546
70| 2007 [ 1961 | 1907 | 1857 | 1810 [ 1764 | 1721 | 1680 | 1641 | 1604 | 15.68
72 | 2045 | 1988 | 1935 | 18,84 | 1836 | 1789 | 1746 | 17.04 | 1664 | 1626 | 15,90
73 | 2074 | 2016 | 1962 | 1900 | 1861 | 18,14 | 17,70 | 17.28 | 1688 | 1649 | 16,12
74 | 2003 | 2044 | 1989 | 1936 | 1887 | 1839 | 1794 | 1752 [ 1711 | 1672 | 1635
75 | 2121 [ 2072 | 2016 | 19,63 | 19,12 | 1864 | 1819 | 17.75 | 1734 | 1695 | 1657
76 | 2060 | 2100 | 2043 | 19,89 | 1938 | 1889 | 1843 | 17.99 | 1757 | 17,17 | 16,79
77| 2088 | 2127 | 2070 | 20,05 | 19,64 | 19,14 | 18,68 | 1823 | 17,81 | 1740 | 17,01
78 | 22,07 | 2155 | 2097 | 2042 | 19.89 | 1939 | 1892 | 1847 | 1804 | 17,63 | 17,24
79 | 2246 | 2183 | 2124 | 20,68 | 20,15 | 1964 | 1916 | 1871 | 1827 | 17,86 | 17.46
$ | 2274 | 2210 | 2151 | 2094 | 2041 | 1989 | 1941 | 1895 | 1850 | 1808 | 17,68
8.0 | 2303 | 2239 | 21,78 | 21.21 | 20,66 | 20,15 | 19,65 | 19,18 | 1874 | 1831 | 17,90
82 | 2331 | 2267 | 2205 | 2147 | 2092 | 2040 | 19.90 | 1942 | 1897 | 1854 | 1813
83 | 2360 | 2294 | 232 | 21,73 | 21,18 | 20,65 | 2014 | 19,66 | 1920 | 1877 | 1835
84 | 2389 | 2322 | 2259 | 2200 | 2143 | 2090 | 2039 | 19.90 | 1944 | 1899 | 18,57
85 | 2417 | 2350 | 2286 | 2226 | 21,69 | 21,15 | 2063 | 20,14 | 1967 | 1922 | 1879
86 | 2446 | 2378 | 2313 | 2252 | 2195 | 2140 | 2087 | 2038 | 1990 | 1945 | 19,02
87 | 2474 | 2406 | 2341 | 2279 | 2220 | 2165 | 21,12 | 2061 | 20,13 | 1968 | 1924
88 | 2503 | 2433 | 2368 | 23,05 | 2246 | 2190 | 21,36 | 2085 | 2037 | 1990 | 1946
89 | 2532 | 2461 | 2395 | 2332 | 2272 | 2215 | 21,61 | 20,09 | 20,60 | 20,13 | 19,68
9 | 2560 | 2489 | 2422 | 2358 | 2297 | 2240 | 2185 | 2133 | 2083 | 20,36 | 1991
9,1 | 2589 | 2517 | 2449 | 2384 | 2323 | 2265 | 22,10 | 20,57 | 21,07 | 2059 | 20,13
92 | 2618 | 2545 | 2476 | 2411 | 2349 | 2290 | 2234 | 2181 | 2130 | 2081 | 2035
93 | 2646 | 2573 | 2508 | 2437 | 2374 | 23,15 | 2258 | 22,05 | 2153 | 2004 | 2057
94 | 2675 | 2600 | 2530 | 2463 | 2400 | 2340 | 2283 | 2228 | 21,76 | 2127 | 2080
95 | 27,03 | 2628 | 2557 | 2490 | 2426 | 2365 | 2307 | 2252 | 2200 | 21,50 | 21,02

(1) Admitindo no leite desnatado um desperdicio de 0,05% de gordura.
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2.4. Valores psicométricos

E: Diferencas entre os termometros seco e molhado

% 0oL 02]03(04]05]|06]07(08]09]°1 L 12 13| 14
5 | 100 1983 | 96,7 (951 | 93,5 (92 |905 (89 |87.5 [ 861 (84,7 |833 |82 [80S5 |79
6 | 100 {985 197 955 |94 (925 |91 |895 |88 |87 (855 (842 |83 [BLS |80
71100 |985 |97 (955 (94 |[926 (91,2 [898 88,5 |87.2 |86 |84.7 | 835 |821 [807
8 | 100 | 985 197 |955 (94 927 |91,5 [90.2 |89 |87.7 |865 852 [84 |B2.7 |8L5
9 | 100 | 986 |972 | 958 | 94,5 1932 |92 |97 |895 |B82 |87 [857 845|832 |82
10 | 100 | 98,7 1975 1962 |95 93,7 |925 |912 |90 |[88,7 [B7.5 (862 |85 |83,7 |BLS
11 [ 100 | 987 1975 1962 |95 93,7 |925 |912 (90 |88,8 [87,7 [86,6 |855 |B43 | 832
12 | 100 | 987 1975 |962 |95 |93,7 |925 91,2 |90 (89 |8 |87 |86 |85 |84
13 | 100 | 98,7 [97.5 (962 |95 |93.8 |92,7 (91,6 | 90,5 [ 89,5 | BES | 875 86,5 | 855 | 845
14 | 100 | 987 |97.5 [962 |95 (94 |93 (93 |91 |90 8% |88 (87 |86 |8
15 | 100 (98,8 97,7 | 96,6 | 95.5 | 94,5 |93.5 | 925 | 91,5 | 90,5 | 89,5 |B&S 87,5 [86,5 | 855
16 [ 100 |99 98 |97 [9% |95 |94 [93 |92 (91 (90 (89 |8 |B7 |86
17 [ 100 {99 98 |97 |9 |9 |9 |9 (92 (91 (90 (89 |88 |87.1 |862
18 1100 |99 |98 |97 |96 |95 |94 |93 |92 (91 |90 |89 (88 |87.2 |865
19 1100 |99 (98 |97 |9 |95 |94 |93 |92 |[O91,1 |90,2 |893 885 |87,7 |87
20 | 100 199 [98 (97 |9 (95 |94 (93 |92 (912|905 |89.7 (89 |88.2 |875
21 [ 100 (99 198 |97 |96 [951 |942 |933 (925|917 |91 [902 | 895 [88.6 [8L7
2 | 100 |99 |98 (97 |96 |952 |945 [93,7 (93 [922 (915|907 |9 |89 |88
23 | 100 | 99,1 1982 (97,3 | 96,5 | 95,6 | 94,7 938 [93 (92,2 (91,5 |90,7 |90 |89, | 882
24 | 100 1992 |985 [97,7 |97 |9 |95 |94 (93 (922 (915|907 |90 |B892 |B8S
25 | 100 1992 [985 (977 197 |9 |95 |94 |93 [922 (91,5907 |90 892 |885
26 | 100 1992 | 985 (977 197 (9% |95 (9% |93 [922 [915|90,7 [90 |892 |885
27 | 100 |99.2 | 985 (97,7 197 (96 |95 (94 |93 923 [91,7 | 91,1 [90.5 | 89,7 |89
28 | 100 | 992 1985 (97,7 (97 |9 |95 |94 [93 (925 (92 |915 |91 |902 |895
29 | 100 | 992|985 (97,7 |97 |96,1 | 952 | 94,3 [93,5 (92,8 (92,2 | 91,6 |91 |903 | 89,7
30 | 100 1992 {985 (97,7 197 (962 |95,5 (947 |94 [932 (925|917 {91 905 |90

T.M. = Termémetro molhado
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2.4. Valores psicométricos

TM.

Diferencas entre os termometros seco e molhado

=

15

1,6

1.9

2

21

22

23

24

25

26

2,7

29

75
85

23 |1873
24 |817
25 |877
26 | 877
27 | 88,2
28 | 88,7
29 (89,1
30 (895

76
i
78
79
79,5
80
81
82
82,5
83
83.5
84
84.5
85
85,5
86
86
86
86,5
87
87
87
87,5
88
88,5
89

74.7
75,7
76,7

852
85,7
86.2
8§63
86,5
86,8
8§72
87,7
88.2

35
745
755
76,5
2
78
79
80
80.5
81
815
82
825
83
835
84
84,2
845
85
85,5
85,7
86
86,2
86,5
87
875

722
732
42
752
76,1
m
L
ie
79.3

80,5
81
8135
82

833
837
842
847
85.1
855
85,6
85,7
86.2
86,7

7
72
73
74
5
76
77
78

81.5

82,5

833

845

85

855
86

69,7
707
718
7
74
7
7

773

78,6
792
79,7
80,2

80,7

812
81,7
822
82,7
832
83,7
84,2
84,3
84,5
85,1
85,7

68,5
69,5
0,7
s
73
4
75
76
76,5
m
7,1
85
e
3
80
80.5
81
815

82
825
83
83,5
83,7
84
84,7
85,5

67,2
68,2
69,6
n

72

73

74

7

755
76

76,8
1
78.2
.87
792
797
80,2
80,7
812
81,7
822
827
83,1
83,5
843
85,2

66
67
68,5
70
T
72
73
74
74,5
75
76
m
75
78
785
M
7.5
80
805
81
815
82
825
83
84
85

64.8
66

67,3
70

69,6
7

72

73

73,6
742
75,1
76

76,6
7.2
7.7
782
8,7
792
79,7
802
80.7
312
81,7
822
83,1

63,7
63
66,2
68,7
69,2
0
71

727
735
742
75

75,7
76,5

5
78
85

795

805
81

81,5
82,2

62,6

65,1
675
678

70

7

78
27
733
7

748
757
76,2
76,7
772
77
782
78,7
792
79,7
80.2
80,7
81,3

755
76
76,5
77
775

60.2
61,7
62,8

65,5
67

69
70
T
71,6

B2
742
74,7
752
75,7
76,2
76,7
712
78
85
788
792
9,7
802

59
60,5
61,7

64,5

67

69

70,7
5

15

755
76

765
72
8

782
785

79,5

T.M. = Termometro molhado

288



3. Mapas respeitantes a:

3.1. Resumo das descricoes feitas aos seguintes queijos
regionais portugueses por Joaquim Rasteiro

3.2. Posto de observacoes de Aldeia de Santa Margarida

1940 1941

Temperatura % de humidade Temperatura % de humidade

MESES
Mixima | Minima relativa s Méxima | Minima relativa ds

(i b4 8 18 G 'C 8 18
Janeiro 134 123 87,1 913 128 12,1 96,6 975
Fevereiro 142 13,3 943 96,5 134 125 97.0 96,2
Margo 15,5 14.9 94.8 94.6 14.8 14,0 96.8 95.8
Abril 16,3 154 92,1 93.0 16,1 150 96,3 95,4
Maio 18,1 173 927 92,1 174 16,3 95,8 95,7
Junho 223 20,6 883 9,2 220 204 95,5 94,1

3.3. Médias das temperaturas e da humidade da casa de cura

MESES Lardosa " — 1942 Alcains "' - 1946

Janeiro - - - - 11.8 103 93.9 93,1
Fevereiro 11,0 85 96,0 975 12,7 11,1 942 93,7
Margo 11,8 112 97,0 97,5 139 12,1 92,7 932
Abril 135 12,9 97.1 96,2 158 140 04,1 94,5
Maio 16,0 15,2 973 97,0 148 134 94,3 942
Junho 20,1 18,8 96,4 96,7 194 174 923 90.4
Julho 222 209 95,7 96,7 246 23,1 883 88,2
Agosto 23,1 218 95,0 95,4 268 255 87,1 86,8

(1) Em queijaria tradicional.
(2) Em instalacdo, nao climatizada, do préprio Posto.
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4. Fabrico higiénico de queijo fresco de vaca

4.1. A dura realidade

Artigo do Dr. Ramiro da Fonseca publicado no Didrio de Noticias
de 5/7/1973

«Gosta?

Nao o censuro. Aquelas frescas alvuras, trémulas, convidativas, sao
para muitos de nés, uma diabdlica tentacao. Uma tentacao que fre-
quentemente esconde alguma coisa de indesejavel e perigoso e nos
obriga a apetecer o queijo fresco com as mesmas reservas com que
apetecemos os cogumelos: se estes podem ser venenosos, aqueles
podem esconder a maléfica brucella, o invisivel mas poderoso agente
da muito grave doenca infecciosa que da por muitos nomes, como cer-
tos criminosos — «febre de malta», «febre mediterrianica», «febre
melitense», «febre ondulante», «brucelose» de seu nome proprio.

A brucelose € primariamente uma doenca de cabras e ovelhas, de
vacas e suinos. S6 depois € que 0 homem veio ao mundo para ser
directamente contagiado pelos animais doentes, indirectamente, atra-
vés do leite contaminado ou com mais frequéncia (dado que o leite se
consome fervido), através dos seus derivados, muito particularmente
do queijo fresco, cuja manufactura, por desgraca nossa, ¢ muitas
vezes descuidada. Pode assim o produto chegar ao consumidor com o
microbiozinho em estado de viruléncia: e uma vez deliciado o pala-
dar, ingerido e digerido o queijo, instala-se a infeccdo, a brucelose.

Toda a gente sabe que esta febre de malta, esta febre ondulante,
etc., nao € uma raridade, embora esteja a ser cada vez menos frequente
em virtude da vigilancia que pesa sobre os locais e os processos de pro-
ducao. O que pouca gente sabe € que o seu diagnostico nem sempre €
facil e rapido, como seria de desejar.

De facto, as manifestacoes iniciais tomam o aspecto de uma violenta
infeccao gripal, o médico s6 pensa na febre de malta se o doente o
informa ter comido queijo fresco. A febre elevada, os arrepios, a inten-
sa dor de cabega, as dores musculares e o mal estar difuso e indefinido
podem indicar uma de varias infecgoes agudas. E como o queijo infec-
tante foi ingerido umas duas ou trés semanas antes, pode ja estar
esquecido e nao ser mencionado.
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Mas em geral as primeiras manifestacoes aparecem insidiosamente,
como de propésito para desorientar o médico, atraicoando-se apenas
no grafico da temperatura e na persisténcia dos sintomas, sempre mais
ou menos discretos, embora bastante incomodos: falta de apetite, per-
da de peso, dores no ventre, na cabeca, nas articulagoes, na coluna ver-
lebral... insOnias, depressio, irritabilidade... O médico pode pensar na
febre tif6ide, no paludismo, na gripe, até na tuberculose e, em geral, s6
pensa na brucelose... se pensa nela, se a hipotese lhe vem a cabeca.
Entao pergunta ao doente se o queijinho lhe soube bem e pergunta ao
laboratoério se o queijo estava contaminado pela «brucella».

A brucelose prolongada leva a um depauperamento grave, a forma-
¢ao de lesoes Gsseas e articulares, a perturbagdes nervosas muito sérias.
Podem surgir meningite, endocardite, colecistite, nevrites, etc.

E € por tudo isto que eu estou aqui generosamente a avisar: nao
coma queijo fresco se nao souber que aquelas alvuras frescas, trémulas,
convidativas, tém de facto a pureza que parecem simbolizar.

Por outras palavras: coma-o s6 quando tiver a certeza de que ndo
esta contaminado.

Por outras palavras: nao o coma.»

4.2. Norma racional de fabrico

Matéria-prima

* Leite fresco e limpo de vaca — 2 litros "

* logurte natural, por litro de leite — 1 a 4 colheres de cha

* Coalho comercial em pé — o preciso para coagular o leite em
20~-30 minutos ¥

* Sal granulado higienizado o necessario para salgar o queijo a con-
tento.

Dispondo-se apenas de leite pasteurizado de consumo corrente (leite do dia),
recomenda-sc a incorporar nele uma colher de sopa de leite em po, por litro, antes do
inicio da pasteurizacio aqui recomendada.

“ Dada a diversidade de marcas de coalhos comerciais, aconselha-se, como norma,
a utilizar meia colher de café de coalho em p6, por litro de leite, e a observar o tempo
gasto na coagulagao, para, nos fabricos seguintes. se adicionar maior ou menor quanti-
dade, a fim de que a referida coagulagio se efectue nos mencionados 20 a 30 minulos.
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Material a utilizar

* Term6metro graduado até 100°C que, com a pratica pode vir a ser
dispensado.

* Panela ou outro recipiente para pasteurizar e coagular o leite.

* Escumadeira, faca inox e assador de rede pequeno.

* Uma colher de sopa, duas de café, uma de cha e dois copos
pequenos (como os de vinho)

* Tdabua de cozinha, pratos, ou o utensilio proprio (francela), para
colocacao dos cinchos, ou formas.

Execucao do fabrico

1.° — Cerca de 15 a 20 minutos antes de serem utilizados distribuem-
-se as quantidades de iogurte e de coalho, cada qual por seu
copo, onde, utilizando as colheres de café, se dissolvem com
um pouco de dgua pura e fria, e se tapam para evitar qualquer
infeccao fortuita, havendo também o cuidado de efectuar uma
rigorosa observagao visual e olfactiva deste iogurte-fermento,
ao qual se deve retirar a camada superior que, normalmente,
se encontra infectada, rejeitando sempre este iogurte se apre-
sentar bolhas de ar, fendas ou cheiro anormal.

2.” — Procede-se a pasteurizacao do leite, mediante:

a) o seu aquecimento a temperatura de 73-75°C, e

b) rapido arrefecimento a 40-45°C, pela imersao por exemplo,
da vasilha em sucessivas aguas frias, mantendo-a porém,
durante esta dupla operagao em continuo movimento lento,
de baixo para cima, com auxilio da escumadeira .

% Com esta simples prdtica caseira, o leite fica isento de qualquer agente causador
de doenca, que nele possa eventualmente existir, pelo que pode ser directamente consu-
mido ou transformado, por exemplo, em iogurte.

Além destes microrganismos indesejaveis, sao igualmente destruidos os que origi-
nam fermentagoes agradaveis, quer no leite quer nos seus derivados. Para substituir a
sua falta é que se indica, no fabrico de queijo fresco, o emprego dos que existem no bom
iogurte natural.

Para quem nao possua termometro, esclarece-se que o leite atinge os 73-75°C, quan-
do se observa aprecidvel formacao de vapor de dgua, e adquire os 40-50°C, logo que as
maos jd suportem bem o calor da vasilha.
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3.” —Imediatamente depois, ainda com o leite em movimento,
incorporam-se-lhe as solugoes de iogurte e de coalho, durante
meio a um minuto, findo o que se deixa em repouso absoluto
até a formacao de uma coalhada firme e que ja nao suje o ter-
mometro ou outro objecto adequado nela introduzido, deven-
do procurar manté-la sempre na referida temperatura de 40-
45°C, durante toda a sua laboragao.

4.° — Nesta coalhada firme, executam-se sem demora, com auxilio da
faca ou de instrumento préprio (lira) cortes verticais e parale-
los, distanciados cerca de 1 a 2 centimetros, em sentido pser-
pendiculares como mostra a figura:

5. — Ao observar-se, passados 5 a 8 minutos, que o soro ou liquido
surgido através destes cortes, ja cobre bem a coalhada,
continua-se a cortd-la lentamente, revolvendo-a, de vez em
quando, com a escumadeira, até que a sua divisao atinja sensi-
velmente o tamanho de améndoas descascadas.

6.” — Terminada esta operacao, poe-se a coalhada em continuo movi-
mento lento até ficar comvenientemente solta no soro despren-
dido, momento em que, com auxilio do passador de rede, se
procede ao total e rapido enchimento ou enchinchamento de
cada forma ou cincho, nos quais deve ficar ainda a dessorar em
completo repouso.

7.” —Logo que esse dessoramento quase tenha paralisado ¢ a
coalhada atingido determinada consisténcia, procede-se a
chamada salga a seco. Primeiramente, espalha-se por cada
queijo, uma pequena porgao de sal na face superior e, ap6s
a dissolucao deste, volta-se e aplica-se igual porgao de sal
na outra face. Este tipo de salga pode ser substituido pelo
da salga no leite, para o que se adiciona a este, antes da
pasteurizacao, uma colher de sopa de sal por cada litro de
leite.
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4.3. Portaria n.’ 861/84, de 15 de Novembro

A Portaria n.” 14805, de 29 de Mar¢o de 1954, proibe em todo o ter-
ritorio do Continente a venda e consumo de queijo fresco e de leite cru
de cabra, bem como a mistura com qualquer outro leite.

Essa proibigdo deriva fundamentalmente de ter sido o leite de espé-
cie caprina o responsavel por casos de brucelose humana que entao se
vinham verificando.

Acontece, porém, que ultimamente se estao a registar numerosos
casos daquela enfermidade, originada pelo consumo de queijo fresco
fabricado com leite de ovelha e de vaca, estremes ou em mistura.

Nestas circunstdncias e ao abrigo do disposto no artigo 1.°, conjuga-
do com o n.” 1 do artigo 35.%, ambos do Decreto Regulamentar n.”
68/83, de 13 de Julho:

Manda o Governo da Repiiblica Portuguesa, pelo ministro da
Agricultura, o seguinte:

1.”— E proibida a venda de queijo fresco feita a partir de leite cru de
vaca, cabra ou ovelha, estremes ou em mistura.

2.°—E proibida a venda ao piblico de leite de ovelha e cabra ou
qualquer mistura em que 0os mesmos sejam utilizados sem que
previamente tenham sido submetidos a pasteurizacao ou outro
tratamento térmico de efeito equivalente.

3." = Compete a Direccao-Geral de Inspeccao Econémica a fiscali-
zacao das medidas previstas na presente portaria sem prejuizo
da competéncia ja atribuida a outros servicos oficiais.

4.°— E revogada a Portaria n.” 14805, de 29 de Marco de 1954.
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5. Queijaria regional
de Aldeia de Santa Margarida — 1940
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6. Planta do Posto de Estudos de Lacticinios de Alcains
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Dimensdes em metros:

A=35x30:B=15x29C=31x28
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