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CYWEIJO PARMEZEO

CARACTZRISTICAS:

0 queijo tipo Parmezao ¢ um queljo de origem Ita
liana, prensado, salgado e¢ de longa maturagao, destitkan-
do-se principalmente a ser ralado.

£ classificado como queijo semi-gordo, duro e de
massa cozida. A olhadura nao deve ser muito grande e de=-
ve ter em média de 2 a 3 cm de diametro,

Apresenta-se comercialmente, com a crosta reco--
berta por ume camada de substancia preservadora de cor -
préta ou. marrom., Seu sabor deve ser forte, picante e a--
gradavel.

0 tamanho do gueijo no Brasil, e, em media de
27 cm de ciametro e 10,5 cm de altura com o pcso de 6,5

a7 kg.

FABRICACAO:

1) Mgﬁéria Prima: Usa=-se leite cru ou pasteurizado; com
2,0/3,L1% de gordura e acidez entre 17 e 189 Dornic.

2) Padronizacaos Apés colocar no tanque de fabricagao, -
parte do lecite a ser trabalhado (Y 704 do volume to--
tal) fagzer a padronizagao do mesmo, utilizando a tabg
la.

3 §§ggnﬁggm§gig: fm seguida, adiciona-se soro-fermento~
de acordo com a tabela,

0 soro-fermento ¢ obtido guardando-se O soro do
proprlo queijo parmezao a uma temperatura de hO-h,QC,
em um recipiente de ago 1nox1davel, Deve- se replca-
lo diariamente, ou de 2 em 2 dias,.observando-se 0s -
mais rigorosos cuidados higiénicos. fi1e deve apresen-
tar aroma e gasto agradével.

l}) Coalho e Coagulacao: Acerta-se¢ a temperatura do leite
para 33 -3l18C e junta-se a quantidade de coalho neces—
saria & coagulagdo do leite em 37-10 minutos (LO e -
de coalho em 100 litfios de lcite). Agita-se o leite e




cobre-se o tanque ¢ deixa que se processe a coagula--
~ i .
¢ao, o que devera ocorrer em 30-40 minutos.,

5) Ponto Cortec e Tratamento da Coalhada: Verificado o =

ponto, quando a coaslhada adguire a consistencia neces

’
saria, procede=-se a0 corte, prefcrencialmente com os
cortadorcs de laminas. Usa-se primeiramente o corta-- s
, ~ S LoLws e fr

dor de laminas verticais no sentido longitudinal ¢ dg
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pois o cortador de laminas horizontais no sentido -
4 ~ ~

transversal, ate a obtensao de.graos do tamanho L ( -

grao de arroz partido ao meio),
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0 corte deve ser feito vagarosamente e apos.este,
deixa=-se a coalhada em repouso durante 5 minutos,

I d
6) Primeira Mexsduras Apos o tempo de repouso, inicia--

se a mexedura com a grade dc¢ madeira, terminando-a ao
v

completar 15 minutos do inicio do corte. Scgue-se en-

tao um repouso de 2 minutos para o dessoragem.

7) Primeira Dessoragem: Retira-se a seguir 20% de soro,-
r'd ~
com o auxilio do sifao.
\
8) Segunda Mexcdura ¢ Aguecimento: Em seguida a primeira
’ I ’
dossoragem da-se¢ inicio a 22 mexedura com o "macale™-

s e uns 2 minutos depois inicia-se o aquecimento, com =
' cerca de aumento de 19C em cada 3 minutos, Primeira--
s mente eleva-se a temperatura L3°C, gastando-se para -

isto cerca de 30 winutos. 10 a 15 minutos depois, elg
va=se répidamente 2 temperatura o 509C, No inicio da
segunda mexedura, ~diciona-se L1000 g de sal para cada
1000 litros de leite., A mexedura deve continuar até a
massa chegar ao ponto, o que sc¢ conhece pela soltura-
e firmeza dos grgos, que sc¢ asseimelham a borracha.
9) Dessoragem: Dado o ponto, ccssa-se a mexedurg e deixa
se a massa decantar por 1 a 2 minutos. Retira-se todo
~1“ s 0 soro e complcta-se a dessoragem, prensando a massa=
) ' no proprio tanque de fabricacao durante 5 minutos, =
com um peso 1,5 vézes mais do que o da massa. Usa-se-
para isto placas perfuradas de madeira, polietileno =

ou inox,
10) Enformagem: Corta=-se a massa em tamanhos € pesos igua
LY Py | . .I
z is, e leva-se as formas o mais rapidamente possivel.

11) Prensagcms

le) Tempo - 30 minutos
Pressao - 65 kg



12)

13)

L)

w

22¢) Tempo - 60 minutos
Pressao = 80 kg
Salga:

le) Salmoura 20% - 120 horas
22) Salga seca - 96 horas

Maturacfo: Apos retirados da salga, os queijos devem-
Ber transferidos para uma camara com 1lj=-169C onde se=-
rao virados diériamente, durantc 12 dias, passando-se
nos mesmos olco especial. ‘

Apés este tempo, 0s queijos devem ser transferi-
dos para uma camara ou sala com temperatura entre 18
e 209C, onde permanecerfo até o término da maturagao,
que deve durar entrc 6 a 8 meses.

Terminado o tempo de maturagao, os queijos deverao =
ser lavados, enxugados e embalados com rodofilme, pa-
rafina ou mistura especial.

TABELA D& USO DO SORO-FARMENTO

ACIDEZ %
GRAUS DORNIC
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70 - 80

3

80 - 90 2
90 -100 2,
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