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Neste trabalho descreve-se a adaptacao da tecnologia de fabrico de queijo de ovelha
de pasta mole com leite cru a utilizacdo de leite pasteurizado, para internacionalizagao

destes produtos tradicionais.

INTRODUCAD

Sdo 14 0s queljos tradiclonals
qualificados com DOP fabricados

em Portugal com lelte cru. Este facto
impede que estes produtos cheguem a
paizes com elevadn poder econdmicn,
onde as imposicdes higiossanitarias
inviabilizam a importacio de produtos
lacteos obtidos com lelte cru. No
ambito do projeto INNOACE - Inovacao
Aberta e [nteligente na EURDACE - e
com o objetivo de ultrapassar esta
dificuldade, estudou-se a possibilidade
de produgdo de queijos de pasta mole
utilizando lelte pasteurizado e coalho
vegetal. Neste trabalho descreve-se a
adaptardo da tecnologia de fabrico de
queijo de ovelha de pasta mole com leite
cru d utilizacio de leite pasteurizado,
para internacionalizacao destes
produtos tradicionais, O projeto foi
cofinanciado pelo Fundoe Europeu de
Desenvolvimento Reglonal, através do
Programa Interreg V-A Espanha-Portugal
{POCTEPR) 2014-2020,

QUEIJOS DE OVELHA DE PASTA
MOLE FABRICADOS NA REGIAQ
EUROACE

Mas regides fronteiricas do Centro, do
Alentejo |Portugal| e da Extremadura
|Espanhal, o5 queijos de ovelha de
pasta mole gdo fabricados com lelte cru
e coalho vegetal | Cynara cardunculus|,
o gue lhes confere sabor e textura

diferencladores (Figura 1).
Afermentacio espontinea do leite, em
que a microbiota pode ter origem na
ordenha, no transporte e no fabrico,
promove grande variabilidade do
produto, nem sempre indicadora de boa
qualidade,

A pasteurizacho visa a seguranca
alimentar, a uniformizacio da matéria-
prima e, consequentemente, da
qualidade do queijo. Também elimina
microrganismes benéficos, obrigando
& adicdo de culturas microbianas que,
simultaneamente, garantem a qualidade
sensorial e a seguranca alimentar.
Amalmente, a utilizacio de fermentos
ndo & exclusiva do fabrico de queijo
com leite submetido a tratamenta
térmica, sendo também recomendada
para leites com menor quantidade de
microrganismos (= 1000 UFC/ml).

PROCESS0 DE FABRICO

0 leite de ovelha deve apresentar pelo
menos 6% de pordura, com um rclo
gordura/proteina de aproximadamente
1,2-1,3. Devera ser refrigerado e laborado
nomaximo até 72 horas apds a ordenha,
para minimizar o desenvolvimento de
microrganismes peicrotraficos,

Deverd ser aplicado um processo
continuo de pasteurizacio, no minkmo
72+ durante 15 segundos., Apds aquecer
o leite |30°C20,5°C) adicionam-se 0,01%
de cloreto de caldo e 1% de cloreto de

sddlo, o que val proporcionar melhor
controlo da acidificacio. Cerca de 10-15
minutos antes da coagulacio juntam-se os
fermentos de acidificacio e de afinacio.
Para a coagulacio de 100 L de leite de
ovelha em 50 minutos a 30°C, recomenda-
56 50 g de flor de cardo seca [Cynara
carduncilius). Apds secagem e moenda

da flor, preparar uma infuséo a frio
[4°C+2|, em Agua destilada ou mineral
|Figura 2. Utilizar 1 a 2 litros de 4gua para
preparar o exfrato; se for empregue um
PANO 01 UMA gAZE PAFA & Separacio de
fases adicionar muita Agua, mas se este
processo for por centrifugacio preparar
um extrato mais concentrado. Este coalho
pode ser congelado -20°C) durante 3
meses sem perder a atividade coagulante.
Deve reallzar-se o corte da coalhada

com liras quando esta apresentar uma
granulometria homogénea [Figura 3.
Promove-se agitacio suave, para evitar
aagregacio e a rotura dos granulos,
eaquecimento lento & progressivo

da coalhada {32-339C), para facilitar o
dessoramento. Og granulos mantém-se
em suspensao (15-30 minutes| para que,
mediante a sinérese, diminuam o seu
tamanho até apresentarem dimensio de
griio de arroz cozido. Nesta etapa, pode
seritil a determinacdo do extrato seco

da coalhada |33-35% para queljo mole a
muito mole ¢ 37-3%% para queijo mole a
semimole),

Quando o grin da coalhada alcanca o
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Queijos de ovelha de pasta mole a partir de leite pasteurizado e coalho vegetal ()

FIGURA 1 QUELIOS DE OVELHA DE PASTA MOLE, FABRICADOS COM LEITE CRU E COALHO VEGETAL,

SAO PRODUTOS TRADICIONAIS DAS REGIDES FRONTEIRICAS DO CENTRO, DO ALENTEJO (PORTUGAL)

E DA EXTREMADURA (ESPANHA).

teor de dgua desejado, retira-se 50%
do soro da cuba e coloca-se a massa nos
moldes de rede e posteriormente nos
moldes onde se realiza a prensagem
(50-90 minutos, conseante o tamanho
do queijo). Aplica-se um gradiente de
pressdo, inicialmente 1 kg/cm? e na
fase final 2 kg/cm?. Recomenda-se uma
temperatura de 20°C.

A concentracdo salina e o tempo de
permanéncia na salmoura dependem
do tamanho do queljo, da temperatura
ambiente e da concentracio de sal do
produto final. Para obter 1,5% de sal
num queijo de 800 g, utilizar salmoura
com 16° Baumé, pH 6,20=0,1, durante
30 minutos a 4°C,

No inicio da maturagido ocorre a
acidificacio numa cAmara a 5=1°C,
80-90% humidade relativa (HR),

com velocidade de circulacdo do ar
baixa. Posteriormente, na afinacio,

a temperatura da cimara é superior,
7-10°C, 80% de HR e a velocidade do
ar um pouco SUperior para promover
asecagem da crosta. Avelocidade

de circulacio de ar depende muito

da consisténcia do produto, das
caracteristicas das camaras e da
disposicio dos queljos nestas.

Deve efetuar-se a lavagem para
preservar a humidade da crosta e inibiro

desenvolvimento de bolores (adicdo

de fungistaticos a agua, como sorbatos
e/ou natamicina).

A duracdo das etapas de maturaciao é
flexivel. Para estes queijes o pH minimo
deve ser 5,1£0,1 e valores inferiores
poderdao comprometer o saborea
textura, especialmente em queijos de
pasta mais mole. Como orientacéo,

a acdificacdo prolonga-se até duas
semanas nos queijos mais moles e uma
semana nos semimoles, Apds atingiro
minimo de pH, 0s queljos permanecem
na camara de acidificacido durante mais
uma semana e a etapa de afinacdo inicia-

-se apos estabilizacdo ou aumento de pH.

0 periodo minimo de maturacio é de
45 dias, mesmo que o sabor e 0 aroma
alcancem o pleno desenvolvimento
apds 60 dias. Durante a tltima semana,
o incremento de 2°C da temperatura
da cAmara promove a intensificacdo do
sabor e do aroma.

CULTURAS MICROBIANAS

Como culturas iniciadoras recomenda-
se Lactococcus lactis lactis, Lactococcus
lactis cremoris e Lactococcus lactis lactis
blov. diacetylactis e, opcionalmente,
inclulr Streptococcus thermophilus. Nao
exceder 4,5-5,0 log UFC/mL de leite,
Quando a presenca de olhos & desejavel,
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FIGURA 2 PREPARAGAO DE INFUSAO DE FLOR
DE CARDO (CYNARA CARDUNCULLS), APOS
SECAGEM E MOENDA | FIGURA 3 CORTE DA
COALHADA COM LIRAS

juntar Leuconostoc mesenteroide numa
proporcao de 1:10, relativamente a
cultura acidificante. Relativamente

as culturas de afinacio, utilizar
leveduras Debaryomyces hansenii e
Kluyveromyces lactis, que contribuem
para a complexidade organolética

e favorecem o desenvolvimento de
bactérias de afinacdo sensiveis a

melos 4cidos. Consoante a cor da

crosta, inclulr no consércio bactérias
Arthrobacter nicotianae (amarelo

palhaj ou Brevibacterium linens {ocre-
alaranjado). O fermento também pode
ser enriquecido com Staphylococcus
xylosus, que favorece o desenvolvimento
de bactérias lacticas. Se necessarlo,
adicionar também culturas de afinacio
ao soro ou a salmoura para lavar a crosta
do queijo. Estas substancias fungistaticas
(sorbato e/ou natamicina) ndo interferem
no desenvolvimento das culturas de
afinacdo propostas. ®
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