MINAS PADRONIZADO

TECNOLOGIA
DE  FABRICACAO
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TECNO -3

QUEIJO NINAS PADRONIZADDPO

I - CARACTERISTICAS:

IT

O queijo minas padronizado ¢ um queijo t{pico nacig
nal, maturado por bactérias, prcnsado.e salgado.

Classificado como dc massa mole, ﬁ um queijo gordo,
pois tem um teor gorduroso no exuvrato séco, compreendido-
entre 5% ¢ 50%.

Apés maturado o qucijo Minas apresenta uma parte mg
cia, amanteigada, de textura homogénca, com pecquenos olhos
de forma irrezular e bem distribuidos.

Seu sabor ¢ ligciramentc acido e agradével e a colo
ragdo creme~csbrancuigada.

Composicao média
T L3,0
GOTAUTrGesasesossssarssassscssencscses 26,8
Gordura N0 ES seesesesesescsnsancnscs L4740
ProteiNas seveeeresensesneesnaseennas 25,4
Cloreto dG SOUL0seeereneeennsnceaves 243
L0100 1ACTICO vuvevonesessscnnnnsnsss 1,6

rd
ReSidllOS minGI'aiS ® 20 000 s QT RSOSSN 2,5

Tem o formato cilindrico, com Ly5 a 5,5 cms de altu
ra e 17 cm de diﬁmetro, pesando de 1.000 a 1.500 g.

TECNOLOGIA DE FALBRICACLO

1) Mg tcrla Primg: Usa-se leite pasteurizado, com 3,4% de-
gordura e acidez entre 16 e 189D,

2) Padronizagaos Apos colocar parte do leite a scr traba-
lhado no tanque de fabricagdo (= 70 do volume total),-
fazer a padronizagao da mesma, utilizando tabel, ou
formulas.



3)

Y

5)

6)

7)

8)

Fermento_Lactico: 4diciona-sec 1,5% da cultura do fer-

A=Al

mento lactico selecionado e homogeniza=-se.,

Reconstituicfo dos Sals de Calcio: Deve-se adicionar o
cloreto de calcio em solugao aguosa a 50%, para recohs
tituir os sais que foram "eliminados" e também permi=--
tir uma boa coagulagao. O cloreto devera ser usado na
proporg¢ao de 25 g para cada 100 litros de leite. Apos-
a adigao, homogenizar,

Coalho ¢ Coagplag"o Lcerta-sc a temperatura do leite-

para 329C no verao (33~ 3uQC no inverno se necessarlo)—
€ adciona-se o coalho llquldo na proporgao de 38 cm -
por 100 litros dc¢ lcite, ou.coalho em po conforme  as
inStrugSes que o0 acompanham, Homogeniza-se por 2 a 3=
minutos e decixe que se processe.a coagulagao, o0 que dg
vera ocorrer em L0 = 55 minutos,

Ponto, Cortc ¢ Tratamento da Coalhadas Verificado o

ponto quando o coalhada adquirc a consistcneia neccssg

ria, procede~-se¢ @o corte, prcfcrecncialmente com corta-

dores de laminas, Usn-se primeiramcnte o cortadSEJekgg(
laminas verticais no scntido longitudinal ¢ depois o -

cortador de laminas horizontais no sentido transversal,
até a obtencio dc gréos no tamanho 1 e 2.

0 cortc deve ser feito vagarosamente e apés cste
dcixa-se a coalhada em repouso por cérca de 5 minutos.
Isto para sc evitar a solubilisacao da caseina e consg
quente queda de rcndimcnto.

Lpos este tempo, passa~-se a agitar a coalhada com o

mexedor cspeccial cm.forma de grade durante 1 minuto
com intervalos de 5.
Esta opcragao durara ate o ponto, aproximadamente

Id
80 - 90 minutos a partir do momento que teve inicio o
corte.

Dessoragem: Dado o.ponto, cessa=-sc a mexcdura, deixa-
sc a massa decantar. Retira-se todo o soro e completa=-
sec a dessoragem prensanhdo a massa no préprio tanque de
fabricaggo durante 10 minutos, com pressao 3 vézes mai
or que o péso da massa.

Usa-sc para isto placa perfuradas de madeira, polig
tileno ou inox.

Enformagem: Decorrido 9s 10 minutos regulamentares da

prensagem, tritura-se (com as maos) a coalhada a medi-
da que se val colocando nas formas, & quantidade de
massa deve ser de aproximadamecnte 1,2 -1,5 kg,
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Na enformagem pode-se utilizar o processo tyradicip
nal pano, disco metalico e¢ formas inox ou processo =
mais recente, que sa0 as formas plésticas com respect}i
vos dessoradores.

Prensagem: Os quei s deverao receber sua primeira preg
sagem por 30 minutos, 3L kg dc.prensao e depois por 1L
horas, também 3l kg dc prensdo.

Podcra se processar em prensa individual ou coleti
va, bastando que sc tecnha uma rcferéncia da pressao e-
xercida sobre cada queijo.
Salga: Apés prensados 0s qucijos deverﬁo ser conduzi-=-
dos a camara de salga onde permanccerao 2l horas den-=
tro das farmas, recebendo sal em uma das faces e nos =
contornos, Apés cste tempo, rctiram-se os mesmos das =
fSrmas, passa-se¢ sal na outra facc ¢ deixa=~-sc por mais
2ly horas nas pratclciras.
Maturagao: Faz-sc¢ depois uma lavagem répida, deixa-se-
enxugar ¢ transfore-sc para o 12 camara de maturacao -
onde deverao permanccer durantc 6 a 8 dias até apresen
tarem crosta séca, sendo virada diariamcnte. - Quando
a crosta se aprescnta séca, aplica-se, sobre a mesma_é
lco de linhaga ou de carogo dc algoddo e transfere-se-
para a segunda camara para concluir a maturag&o, 0 que
durara de 18 a 21 dias apés fabricado., Nesta 22 camara
os queijos devcrao scr virados de 3 em 3 dias.
Tratamento ¢ Fmbalagem: Terminado o tempo de maturagas,

os queijos deverao scr lavados em uma escova rotativa,-
conjugada cm circulagdo de agua sabidamente tratada, -
ou poderao ser lavados manualmcnte.

Sao decpois colocados para enxugar em temperatura -
ambiente, por 6 - 10 horas, limpos com pano séco, para
finados, embalados em papcl cristal ¢ devidamente rotu
lado.
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OBSERVACOES:
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1) Camaras Frias: ¢ indispcnsavel que estas camaras

rd
tenham funcionamento automatico:

| TIPO EMPEﬁZ;ERA UMID..DE

SLLGA 10 = 1296““ -

12 MLTURLGAO 12 - 1h9C 83 - 86%
| 28 MALTURLGLO 1 - 17¢9C 86 - 903
 CURLDO 10 - l29C '?iJTTBE%"”

2) Parafinagem: para ser fcita em mistura comprada

pronta o CIERLLIT ou pode-sc preparar:

Formula (secge ILCT)

Parafing plura cevesseeesseeenoaseconcssosse 70%
Cera de abclha pura ..l'..‘.....‘a....l..... 27%

6160 dc’ linllaga ....."l.....'..'.......... a%
78
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N.B. ~ fste folheto pode scer reproduzido, com autorizagao da

fonte,



