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0 queijo Minas Frescal & um queijo salgado de mas-
sa mole, nao maturado e com pequenos olhos de formato ir
regular, mas bem distribuidos,

Considerado como queijo meio gordo, tem um alto =
tecor de 5gua ¢ deve ser de consumo imediato,

Sua coloragao é branco-creme, tem sabor agradavel-
e ligeiramente Acido,

0 formato ¢ cilindrieo, baixo, com L a 7 em de al-
tura ¢ 16 a 18 cm de diometro, pesando de 1,0 a 1,5 kg.

"3egundo o Servico de Inspeg&o Federal do Ministe-
rio da igricultura, o queijo Minas Frescal devera ser -
prensado ligeiramente, embalado em saco pléstico (nao =
precisa ser a Vécuo) ¢ vendido com um tempo minimo.de -
permancneia na camara, de L8 horas apos fabricado”,

TECNOLOGIL DE F.BRIC.LCLO:

1) Matéria Prima: O lcite devera ser pasteurizado, ter
344% de gordura e acidez entre 16 a 189D,

2) Padronizacao: Colocado parte do leite no tanque de fa
bricagdo (= 707 do volume total), para a padronizagao
do meSHo, segundo tabcla ou utilizando as formulass
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3) Reconstituicao dos Sais de Calcio: Deve-se adicionar-
rd
0 cloreto de calcio ao leite, para restituir os sais-
de calcio que foram Meliminados™ ¢ também permitir u-

ma boa coagulacao.

0 clorcto dc caleio (CaClZ) devera ser usado em =
forma de solugao a 5037, previamente filtrada em algo=-
dao.

li) Fermento Lactico: 4pos a padronizagdo ¢ adigdo do clo
reto de calcio, adiciona-se 1,0 - 1,5% de cultura do
fcrmento lictico sclcelonado,
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5) Salga: L Salga nestc tipo de queijoy; atualmente pode-

6)

7)

8)

se processar de 3 maneciras difercentes:
12 Salga na massa

28 Salga Seca

38 Salga no leite

5.1 = L, Salga na massa, processo tradicional, ¢ usado

na proporgao de 250 a 300 g por 100 litros de

leite usado.

5.2 = L Salga Scca, tambem tradicional, se efetua, =~
distribuindo=s¢.o sal bem pulverizado na super-
ficie do queijo. L camada de sal deve ter de 1
a 2 mm de espessura.

5.3 = Salga no leite, processo mais recente onde se
consegue uma maior retengao de égua, da um ren-
diment, melhor, tendo-se¢ alcangado no Instituto
de Taticinio Candido Tostes, 1 kg de queijo co
5.9 litros de leite.

L proporgao dc sal a ser usada devera =
ser de 3% em rclagao ao volume de leite e neste
caso o sal dcvera scr adicionado antcs da adi--
¢ao do coalho,

Coalho e Coagulacag: hLcerta-se a temperatura para =
32:9C no verao (33 = 3L9C no inverno) e adiciona-se -
cérca de 30 ml de coalho liquidp (ou coalho em po cop
forme instrugdcs ancxas), homogeniza=-se por 2 - 3 mi-
nutos, tampa-se ¢ deixe que sc processe a coagulagéo-
por céreca de 35 - L5 minutos.

DPonto, Corte e tratamcnto da Coalhadas Verificando o
ponto, proccde~-sc ao corte, usando=-se primeiramente o

cortador de laminas verticais no sentido longitudinale

¢ depols o cortador de laminas horizontais no sentido
transversal, até a obtengdo de grios de tamanho 1 e 2

0 corte déve scr vagaroso e apés o meésmo a coalha
da deve ser deixads em repouso por 3 a 5 minutos, pag
sando~se depois a agité-la lcvemente durante 1 minuto
com intcrvalos de¢ 5, usando=-se a grade de madeira do
tipo e tamanho apropriado.

Esta operagho dura de 20 a 30 minutos, até o pon=
to, quando os graos devém sc¢ aprcscntar rcegularmente-
firmes,y menos umidos e com coloragao ligeciramcnte amag
reclada.

Dessoragem: Tritura-se a coalhada a medida que se val
colocando nas formas. & quantidade de massa pdra um
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queijo deve ser de aproximadamente 1,2 - 1,5 kg.

9) Prensagem: Faz-se a primeira prensagem em pano duran-
te 20 minutos com 1/2 kg de pressao, Fay=- se a segun-
da por 30 minutos com l/2 kg de pressao e a terceira-
por 180 minutos com 1/2 kg de pressdo.

9.1 - Quando os quecijos, nao forem transportados a =
grandes distancias ¢ quando se dispde de formas
modernas com o fundo cm forma de tela, pode-se-
dispensar a prensagem, tanto no taque de fabri-
cagio como.nas proprias formas ¢ dispehsar o us
so do pano. leste caso, recolhe-se¢ a massa dirg
tamente nas formas ¢ deixa-se dessorar virando=-
a por 3 a b vézes em intervalos de 5 - 10 = 30 .
60 e 120 minutos respcctivamente,

10) Conservgg&o ¢ _Embalagcm: Em scguida a enformagem, =
os queijos deverao ser conduzidos a camara fria, on-
de permanecerad por I8 horas, até a hora de sercm-
embalados (podcecndo permanccer na prépria farma), de=
pois envolvidos em sacos plésticos com fecho manual-
de aluminio ¢ lcvados ao coméreio,

N.B, fistec folheto pode ser rcproduzido com autorizagﬁo da fon
te



