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Requeijao Culinario:

consideracoes sobre a sua fabricacao - Parte |

Introducado:
O Requeijao ¢ obtido pela fusdo da
massa e, portanto, pertence a familia
dos Queijos Processados, fabricados
em diversos paises. Tal como ¢ pro-
duzido, pode-se dizer que € um pro-
duto genuinamente brasileiro. Hoje
sao fabricados trés tipos diferentes:

Requeijao Cremoso;

Requeijao de Corte;

Requeijao Culinario.
Nos ultimos anos a sua produgado ex-
perimentou um forte crescimento.
De acordo com a ABIQ - Associacao
Brasileira das Industrias de Queijo,
desde 2011, o Requeijao Culindrio
ocupa o segundo lugar na producao
nacional, atras apenas da Mussarela.
Em 2013 sua produgao correspondeu
a 23% do volume total de queijos
com mais de 200.000 toneladas. Da-

da a sua crescente importancia, o Via
Lactea tratard dos fatores ligados a
sua tecnologia de producdo nesta e
nas proximas edi¢des. Nesse nime-
ro, o tema central sera as diferentes
formas de obtencdo da massa ¢ os
principios e fatores a cada uma rela-
cionados.

Coagulagao:

Existem basicamente dois tipos de
coalhada na produ¢do de queijos: a
acida ou latica e a enzimatica. A pri-
meira € obtida pela fermentacao bio-
logica do leite ou pela adi¢ao de aci-
dos orgénicos que promovem a sua
coagulacdo ou precipitagdo. J4 a se-
gunda ¢ obtida pela agdo do coalho e
¢ fortemente dependente do calcio. A
coagulacao acida tem como funda-
mento a neutralizacdo de cargas da
caseina, atingindo o seu pH isoelétri-

co ou pH em que as cargas se neu-
tralizam, que ¢ de 4,60 2 20°C. E uma
coalhada extremamente fragil, e
quando obtida por fermentagdo, a-
presenta um tempo de coagulacao
longo comparativamente a coalhada
enzimatica. Por se tratar de uma co-
alhada dependente da agdo das bac-
térias laticas, ¢ fundamental contro-
lar alguns pontos, como por exem-
plo: a dose de fermento, a tempera-
tura de coagulacdo e a presenca de
inibidores e antibidticos no leite. Es-
tes ultimos, quando presentes, po-
dem impedir totalmente a formagao
da coalhada ou dificultar o abaixa-
mento do pH durante a fermentacao.
No Quadro II apresenta-se um resu-
mo das diferentes formas de obten-
¢do da massa e suas respectivas ca-
racteristeristicas e pontos criticos.

Quadro I: Diferentes processos de obtengcao da massa para Requeijao.

Enzimética Latica Latica .
Biologica Acidificagdo Direta
I . ——

Leit Pasteurizado Cru ou pasteurizado Pasteurizado

cite Gordura: 2,5 a 3,0% Desnatado Desnatado
Cloreto de célcio Obrigatdrio Facultativo Facultativo

- . Cru: facultativo ~

Fermento latico Obrigatorio Pasteurizado: obrigatério Nao usado

e ~ . A35°C: 0,6 %
Acido latico Nao usado N3éo usado A50°C: 0.4 %
Coalho Obrigatério Op cmpal © sempre Nao ¢ usado

em baixa dosagem
Grao: Grao: 1

Corte do gel 2a3cm 2a3em Nao ha corte
Cozimento 40a42°C 48 a 50°C Nao ha cocgao
L d Oncional 2 a3 vezes 2 a3 vezes

avagem da massa pciona com &gua com dgua
Prensagem Opcional Opcional Opcional
Soro Doce Acido Acido i —

d
SACSR& Tecnologia em Laticinios cc.
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Quadro1I: Caracteristicas dos tipos de coalhada.

K Caracteristica

Tipo de codgulo

Enzimatico

Fermentacao latica ou acidificacdo direta

Processo biquimico

Acao predominante do
coalho ou coagulante

Ac¢ao do acido latico da fermentagao

ou do acido adicionado

Modificagao da caseina

Formagao de
paracaseinato de calcio

Caseina com baixo teor de calcio,
desmineralizada

Composic¢ao da coalhada

Fosfoparacaseinato de cacio

Caseina pura desmineralizada

Teor de célcio Relativamente elevado Baixo

pH 5,0a5,30 4,60 a 4,80
Coagulo Gel elastico Coalhada sem coesao
Sinérese Répida Lenta
Resisténcia a fusao Alta Baixa

Figura I: Representacdo esquematica da coagulacdo acida e enzimatica do leite:

|

Fermentacgao latica
ou adicao de acido

Coagulagdo acida com neutralizagao
das cargas. Caseina desmineralizada

F

Caseinas separadas no leite
M Fosfato de calcio

|

Adicao de
coalho ou coagulante

Coagulacdo enzimatica com pontes
de célcio. Caseina mineralizada
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