N, fabrico do guego

1o Jlorile Stlemiejo

“_~ & seu melporamenlo

L ’/.W
Wi

]




INSTITUTO - SUPERIOR - DE-AGRONOMIA

, P |
LW o
; |

BIBLIOTECA




) FABRICO DO QUBLJ0 N0 NORTE-ALRATEYO

E SEU MELHORAMENTO




O Instituto de Agronomia ndo se responsabi-
lisa pelas doutrinas expendidas na dissertagdo.

(Regulamento de 8 de Junho de 1898, art. 78.°)

g Ll . e



INSTITUTO DE AGRONOMIA E VETERINARIA

() fabrico do queijo
10 Norte-Alemtejo

& seu melporamento

DISSERTACAD INAUGURAL APRESENTADA POR
Satonts S aria Morfas Cunsies

e

LISBOA
TYPOGRAPHIA MINERVA CENTRAL

14 —Largo do Pelourinho —17
1901






o memoria de minbas fovds

Tributo de eterna saudade.




B



Como pequeno testemunho de profundo
respeito e imperecivel gratidao.







< meus Jios

Gom intimo prazer vos offereco ¢ de-
dico este trabalho, nio pelo seu
valor, que tao modesto é, mas por
ser uma sincera demonstracio de
amizade e reconhecimento.













O manifeslo estado de atraso em que se encon-
tra o fabrico do queijo no Norte-Alemtejo, em pre-
senga do aperfeioamento sempre crescente das
outras artes agricolas, levou-me a dirigir a minha
allengdo sobre este ramo importantissimo da te-
chnologia rural ¢ a escolhel-o para assumpto da
disserlacao final do meu curso.

Referir-me-hei somente & parte septentrional
do Alemtejo, por ser a regido que melhor conhego
e que lenho percorrido na sua quasi tolalidade,
pelo menos nos pontos onde o fabrico do queijo
lem maior importancia.

Muitos queijos d’esta regiao do Alemtejo, sao
de qualidade inferior e sem caracter de uniformi-
dade, ndo havendo um typo de queijo perfeitamen-
te definido .

Estes defeitos, é evidente, sio a consequencia
da imperfei¢do no fabrico do queijo, que ao norte
do Alemlejo reveste o caracter de uma industria
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puramente domestica, onde predomina a rolina nas
snas diversas manipulagdes.

Os bons queijos, mesmo, que se encontram
n'esla regido, sao feitos sem consciencia, e, é por
mero acaso que adquirem qualidades superiores.
N’estas circumstancias, ¢ de uma alla necessidade
introduzir processos de fabrico mais aperfeigoados
e racionaes, que apresentem productos de melhor
qualidade e sobretudo mais uniformes, requisito
muilo importante para inspirarem confianca no
mercado.

As modificacoes que o fabrico do queijo no
Norte-Alemtejo deve soffrer para o seu melhora-
mento, serd pois o objecto d’este modesto trabalho,
que dividirei em tres capitulos.

O 1.° comprehendera um rapido estudo sobre
o leite; no 2.° estudarei propriamente o fabrico do
queijo e no 3.° referir-me-hei &s casas ou locaes
onde se exerce a industria dos queijos.

Se conseguir o fim a que me propuz, grande
serd a alegria da minha consciencia.

O esclarecido jury a cuja apreciacdo tenho de
submetter este humilde trabalho, relevar-me-ha
todas as deficiencias e hesitacdes, pelo que de
aproveilavel elle encerre e em conta de boa von-
tade.

A AMaiie” Fortirs G
Intonie CWeatin vstas ODamdes.




e

CAPITULO 1

O LEITE

Constitui¢do physica e chimica do leite
e suas propriedades

O leite, como se sabe, é um liquido segregado
por glandulas especiaes das femeas dos mammife-
ros, em seguida ao parto, durante um espago de
tempo maior ou menor, segundo a especie a que
perlencem e as necessidades dos recem-nascidos.

(O leite de varias especies d’estes animaes, ¢
utilisado pelo homem, que o consome em natureza
ou transformado em queijo e manteiga.

Assim, na maior parte dos paizes do Europa
explora-se o leite da vacca, ovelha, cabra e ju-
menta; na Laponia faz-se uso do leite da femea do
rangifer; na Africa e Indias Orientaes, do Ja femea
do bufalo; na America meridional aproveita-se o
leite da lama e da vicunha; no Egypto, na Syria e
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Persia utilisa-se o leite das femeas dos camellos e
dromedarios e o das eguas em diversas tribus no-
madas da Asia.

Porém, no decorrer d’este trabalho, occupar-
nos-hemos particularmente do leite da ovelha e da
cabra, porque na regido que visamos, sémente se
explora o leite d’estas duas especies pecuarias,

De ha maito que os sabios fizeram do leite o
objecto dos seus estudos e investigacdes, e apesar
d’isso, ainda hoje ndo estd perfeitamente conhecido,
devido & sua constitui¢do muilo complexa, & varia-
bilidade da ‘sua composi¢do quantitativa e 4s alle-
racoes continuas que soffre apenas é mungido e
posto ao contacto do ar.

No momento de se mungir, o leile é homoge-
neo, mas se o deixarmos em repouso durante um
certo tempo e subtrahido a qualquer acc@o externa,
divide-se em differentes camadas sobrepostas pela
ordem das suas densidades.

A camada inferior, extremamente delgada e
d’um branco mate, é formada pela deposi¢ao do
phosphato de cal. Para que este sal deposite sdo
necessarias algumas semanas de repouso, devido &
excessiva lenuidade dos seus elementos e & visco-
sidade do leite. .

A camada media, muito mais espessa do que a
precedente, apresenta-se na parle inferior com uma
cor esbranquicada, onde esta accumulada a caseina
em suspensdo, e na parle superior, com uma cor




esverdeada, translucida, que conlem os principios
soluveis do leite.

A camada superior, de cor mais ou menos ama-
rellada e uncluosa, é constituida pela substancia
gorda ou manteiga, que se enconira emulsionada
no leite, sob a forma de corpusculos esphericos,
somente visivels ao microscopio.

As dimensdes d’este globulos de gordura sio
variadas; a grandeza media do seu diametro oscilla
entre 2 a 3 micromillimetros.

Esles globulos de manteiga, tendo uma densi-
dade inferior 4 do liquido ambiente, sobem, quan-
do se deixa o leile em repouso, até & sua superfi-
cie, onde se agglomeram, formando uma pellicula
mais ou menos espessa, conhecida pelo nome de
nata.

Mas, a ascensdo d’estes globulos faz-se lenta-
mente, devido ao seu pequeno volume e 4 natureza
viscosa do leite que oppde uma certa resistencia ao
movimento de subida.

Diz Duclaux, que passados 2 annos de repou-
80, 0 leite ndo tem ainda 4 superficie todos os glo-
bulos de manteiga.

Os globulos maiores, sdo os que mais facilmen-
le vencem a resistencia da viscosidade do leite, e
por 1sso, sdo proporcionalmente os mais abundan-
les nas camadas superiores, ao passo que os glo-
bulos mais pequenos, sobem mais lentamente e
abundam nas camadas inferiores da nata.




Quando se observam estes globulos de gordura
a0 microscopio, apresentam na peripheria uma faixa
brilhante, sobre a qual tém sido formuladas varias
hypotheses.

Uns auclores tém altribuido a orla brilhante
dos globulos a um simples effeito de luz, outros
tém pretendido vér uma especie de membrana ou
involucro de caseina, 4 maneira de parede cel-
lular.

Esta ultima theoria foi j& posla de parte, pois
que, as engenhosas observagdes de Duclaux, de-
monstraram perfeitamente que os globulos de man-
teiga esldo privados de membrana envolvente.

No estado normal, o leite é um liquido branco
e opaco, de sabor levemente adocicado e cheiro
particular. .

A densidade é variavel, mas sempre superior
4 da agua; 4 lemperatura de 45°., oscilla entre
1025 e 1045.

A reaccdo do leite tem sido uma quesiao tam-
hem muito discutida.

Uns auclores querem vér no leile a reaccao
dupla—acida e alcalina — denominada amphote-
ra, amphigenea ou amphichromatica. Outros, preten-
dem que o leite apresenie sé a reacgao acida, so a
a alcalina ou s6 a neuira.

Mas, ultimamente Vaudin, Duclaux, etc., asse-
guram que o leite acabado de mungir apresenta
sempre uma reac¢ao acida.
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Segundo Duclaux, a acidez do leite é diminuta,
mas quasi constante, soffrendo sé muito fracamente
a ac¢do de todas as influencias que se manifestam
na secrecdo lactea, como a geslacdo, alimenta-
cao, etc.

Alguns auctores tém observado, que depois de
fervido, o leite parece apresentar a reac¢io alcali-
na, o que se attribue ao desprendimento do anhy-
drido carbonico durante a ebullicdo.

Todavia, Duclaux affirma que a reac¢io do
leite persiste acida depois da fervura, provando a
fraca influencia do anhydrido carbonico na acidez
do leite.

Duclaux attribue a acidez do leite principal-
mente 4s substancias albuminoides.

O ponto de ebulligao e o de congelagio do
leite, coincidem quasi exactamente com os da
agua.

O leite, pode dizer-se, é uma solugdo aquosa
de cerlos principios, contendo outros em suspen-
$ao.

Encontra-se em suspensao a substancia gorda
e quasi toda a caseina, e no estado soluvel, a parte
restante da caseina, o assucar e os saes.

Entre os saes, os phosphatos de cal e de magne-
sia, esldo ainda parte em solugdo e parte em sus-
pensao.

- Subslancia gorda.— A gordura, é o elemento
principal do leite, nao sé por constituir a mantei-
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ga, que é um dos produclos mais estimados na in-
dustria dos laclicinios, mas lambem, por que o
valor dos queijos depende muito da abundancia
de materia gorda na sua pasia, & qual ella da a
brandura e a unctuosidade necessaria para a per-
feita aggregacio das parliculas de caseina.

Relativamente 4 manteiga, o leite é uma ver-
dadeira emulsio eslavel, e, é a esla subslancia que
elle deve uma grande parte da sua opacidade e
aspecto emulsivo.

A substancia gorda do leite, compde-se de um
grande numero de glycerides, a saber: a arachidi-
na, a estearina, a palmitina, a myristina, a olema,
a caprina, a caproing, a caprylina e a butyrina.

A palmitina, a estearina e a oleina, 3o 0s que
se encontram em maior quantidade, formando cerca
de 91°/, da maleria gorda.

(aseina. — A caseina ou caseo, é a substancia
albuminoide ou azotada do leite, que depois de
coagulada constitue a base do queijo.

Poucas substancias ha, que tenham dado logar
a tanla controversia como a caseina, chegando a
admitlir-se no leite, a exislencia de um grande nu-
mero de materias albuminoides, differentemente
denominadas pelos chimicos.

Assim temos, a albumina de Hoppe-Seyler, a
albuminose de Bouchardat e Quevenne, a lactopro-
teina de Millon e Commaille, a proteina do soro de
Hammarslen, as peptonas de Kirchner ete.

...
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Mais tarde Danilewski ¢ Radenhausen, substi-
tuem todo esta nomenclatura pelas designacdes de
caseoalbumina, caseoprotalbina, orroproteina, albu-
mina do séro, lactosyntoprotalbina etc.

Ultimamente Duclaux que parece vir dizer a
ultima palavra sobre o assumpto, admitte no leite
uma unica substancia albuminoide. Este sabio pro-
fessor, como conclusio das suas valiosas investi-
gacoes, diz que as diversas substancias albuminoi-
des do leite, citadas por um grande numero de au-
clores, se podem considerar como uma s6, a que
chama caseina, mas sob tres férmas differentes.

1.°— A caseina no estado de suspensdo, que
pelo seu proprio peso deposila no fundo do vaso
quando o leile estd em repouso.

2.°—A casema colloidal que esla contida no
leite. n'um estado gelatinoso, nao podendo atra-
vessar os filtros de porcellana.

3.°—A caseina soluvel que passa pelos filtros
de porcellana.

Duclaux, congrega n’estas tres formas todos os
albuminoides do leite, sendo hoje a sua opinido ge-
ralmente seguida.

Lactose.— A lactose, lactina ou assucar do leite,
¢ a substancia hydrocarbonada que se encontra em
dissolugdo no soro, e que da ao leite o seu sabor
adocicado.

Este carbohydrato, crystallisa em prismas de
base rhombica.




A lactose, gracas a uma fermentacio que
adiante estudaremos, tem a propriedade de se trans-
formar em acido lactico que produz a coagulagao
espontanea do leite.

Muitas vezes, o acido lactico, forma-se subita-
mente sob a influencia do calor ou da acgao ele-
ctrica da atmosphera em occasido de trovoada, e
entdo o leite coagula rapidamente em grumos ou
floccos ligeiros, dizendo-se que o leite talhou.

Saes mineraes.— Os principaes saes contidos no
leite sdo, os phosphatos de cal, soda, magnesia e
ferro; o chloreto de sodio e potassio e o carbonato
de soda.

De todos os saes, é o phosphato de cal o mais
importante, ndo s6 por ser o mais quantioso, mas
tambem pelo papel que representa nma formacao
dos ossos das crias.

Para Duclaux os phosphatos de cale de magnesia
estdo parte em suspensdo e parie em dissolugao.

A cal no estado de phosphato em suspensao,
encontra-se quasi sempre em maior quantidade que
em dissolucao.

Todavia, esta rela¢gio ndo é conslante, varia
com a acidez do leite. A’ medida que esie liquido
se acidifica, diminue o phosphato de cal em sus-
pensdo e augmenta no estado de dissolugao.

Muitos auctores, tém sustentado que os saes
mineraes, exercem uma influencia consideravel so-
bre a coagulacio do leite.
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Hammarsten, procurou explicar theoricamente
essa influencia, admittindo que sob a acgio da
coalheira, a caseina se desdobra em duas substan-
cias; uma soluvel, a proteina do séro e outra inso-
luvel na solu¢do de phosphato de calcio, que pre-

cipitando-se arrasta uma por¢iao maior ou menor

de cal e acido phosphorico.

Esta theoria foi depois reforcada, com argu-
mentos novos por Arthus e Pagés, para quem a
coalheira desdobra a caseina do leite em albumose
que fica em solucio no soéro e em uma substancia
caseogéne que dd com os saes de calcio um com-
posto insoluvel, a coalhada.

Todavia, Duclaux contesta estas theorias, li-
rando aos phosphatos de calcio as importanles at-
tribuicdes que aquelles auctores lhe conferem. Para
Duclaux, os saes de cal representam, sobre a coa-
gulacdo do leite, um papel passivo e ndo activo.

O phosphato de cal existe no leite em suspen-
sao e em dissolucdo, de modo que, quando se da
a coagula¢do, a caseina arrasta comsigo o phos-
phato em suspensdo, ficando no soro o phosphato
soluvel, na mesma proporcio que antes da coagu-
lagdo, o que se oppde 4 ideia de uma combinagao
calcica durante a formacao da coalhada.

O facto, da coalhada formada pela addigao de
um acido ou espontaneamente pelo acido lactico,
encerrar menor quantidade de phosphato de cal-
cio, do que a provocada pela coalheira, altribue-se
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a dissolugao parcial do phosphato de calcio em
suspensdo e que vae arrastado no soro.

Gazes.—O leite encerra tambem gazes, o acido
carbonico, o azote e o oxygenio.

0 acido carbonico representa quasi®/,do volu-
me da mistura gazosa.

Pela sua composi¢io, vé-se que o leite é um
alimento rico e complelo, contendo todos os prin-
cipios uleis, indispensaveis ao organismo.

Circunstancias que influem na quantidade
e na qualidade do leite

O leite, é sem duvida, um dos productos agri-
colas de mais variavel composi¢o quantitativa.

A quantidade e a qualidade do leile variam
ndo s6 de especie para especie, mas tambem de
raga para raca e alé de individuo para individuo.

E’ sabido, que em egualdade de condigdes, a
cabra produz maior quantidade de leite do que a
ovelha, mas o d’esta especie pecuaria accusa uma
composicio quantitaliva mais rica.

Eis a composi¢io media do leite de ovelha e
de cabra:

Ovelha Cabra
Agua 84,22 85,60
Caseina 4,40 4,32
Substancia gorda 4,80 4,08
Lactose 5,78 5,28
Saes 0,80 0,72

100,00 100,00




A raca exerce lambem muila influencia na
qualidade e quantidade de leite. No nosso paiz,
como se sabe, as cabras da raca da Serra da Es-
trella (Jarmello) sao muito mais leiteiras do que as
da raca charnequeira.

Dentro da mesma raga, a quantidade e quali-
dade do leite variam ainda com a aptidio de cada
animal para a funcgdo lacligena.

Além da influencia da especie, raca e indivi-
dualidade, a natureza e a produccdo do leile, va-
riam como as causas seguintes:

Alimentacdo. — A alimentacdo é uma das cir-
cunslancias que maior ac¢do exerce sobre o leite.

E’ facto averiguado, que as forragens verdes e
succulentas ou humidas pela chuva, fazem aug-
mentar a secrecdo lactea, mas o leile é mais aquoso,
indicando menor quantidade de substancia gorda.

Pelo contrario, com uma alimentacdo secca o
leite ¢ menos copioso, mas mais denso.

As pastagens abundantes de plantas da familia
das umbelliferas, das liliaceas e das cruciferas, dao
ao leite mau cheiro e sabor desagradavel. Todos os
alimentos muito aromaticos como o rosmaninho
(Rosmarinus officinalis), o ouregao (Origanum vul-
gare), o serpdo (Thymus serpyllum), muito amargos
como a losna (Artemisia absinthium), ou purgati-
vos como a graciola (Gratiola officinalis) e o almei-
rdo (Chicorium intybus), transmitiem ao leite as
suas respeclivas propriedades.
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Certos alimentos produzem no leile mudanga
de cor; assim, com uma alimentagao onde predo-
mina a borragem (Borrago officinalis) o leite adqui-
re uma cor azulada, com a ruiwa dos tintureiros
(Rubia tinctorum), e a mercurial (Mercurialis pe-
rennis), toma a cor avermelhada, e com o agafrdao
(Crocus sativus), o cornilhd@o (Scorpiurus vermicu-
lata) e a herva vaqueira (Anchusa officinalis) adqui-
re uma cor amarellada mais ou menos intensa.

O leite proveniente de animaes intoxicados por
certas plantas, como a herva moura (Solanum ni-
grum) a belladona (Atropa belladona) etc. cujos
principios activos se eliminam parcialmente pelas
glandulas mammarias, apresenta sabor anormal e
é improprio para o consumo. Nas mesmas condi-
coes esta o leile fornecido por animaes em uso de
medicamentos, que péde tambem conter principios
activos das substancias ingeridas.

(Clima.—O clima actua directa e indirectamente
na produccdo do leite.

Direclamente, actua sobre a vida organica pe-
las propriedades da atmosphera, visto que um cli-
ma humido e de temperatura moderada, favorece
a producao do leite, porque o organismo nao perde
como nos climas seccos e quentes pela transpira-
¢ao da pelle e dos pulmdes, a agua necessaria a
essa produgao.

Indirectamente, o clima tem influencia pelos ali-
mentos, pois que nos climas de temperatura suave
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e uma cerla humidade almospherica, as pastagens
sao abundantes e aquosas.

Mungidura.— O modo e o momento em que se
extrae o leite das glandulas mammarias, influe
tambem muito na sua produgio e qualidade.

A mungidura deve fazer-se com muita regula-
ridade, sempre a horas certas, porque o leite accu-
mulado muito tempo nas tetas, além de causar en-
gorgitamentos e outras doencas aos animaes, lor
na-se demasiadamente espesso e por vezes fetido.

Para se manter abundante a secrecdo do leite,
¢ necessario ordenhar totalmente o animal e pu-
wal-o bem, pois que se assim ndo fizermos sera du-
plamente desvantajoso, ja porque nao lhe aprovei-
tamos todo o leite que podia fornecer, ji porque
dando menos exercicio ao orgdo mammario, este
vae enfraquecendo-se successivamente por falta da
competente gymnastica funccional.

Na mesma mungidura, o leile apresenta ainda
differencas de qualidade; o que sae da teta em ul-
imo logar é mais rico em manteiga que o do co-
meco d’aquella operago.

Este facto, que se comprehende pela menor
densidade dos globulos de manteigas, cuja tenden-
cia é agglomerarem-se nas camadas superiores do
leite, que sdo as ultimas a serem extrahidas das
tetas, tem sido verificado por differentes experien-
cias.

Uma das mais curiosas é a de Schubler, que
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tendo dividido em 5 lotes o leite de uma mungi-
dura, achou as quantidades de nata seguintes:

12 otasag s aulnbaans s’ B
G il pinedd om e se 8 »
BR sy e pyaniel ayeliag 11,5 »
kil y o adyssad ¢ 13,5 »
Blowh hie aatstipue i 17,5 »

A mungidura deve imitar quanto possivel o acto
natoral de mammar e deverd executar-se com
brandura, sem causar sensacdo desagradavel ao
animal para que facilite a sahida do leite.

Quando se ordenha com aspereza e brulalida-
de, a quantidade de leite diminue porque o animal
o retem e recolhe a si.

Periodo da lactagio.—Durante o periodo da la-
clacio, a quantidade e qualidade do leite ndo sdo
sempre as mesmas.

Alguns dias depois do parto, a producgio do
leite é maxima, diminuindo em séguida progressi-
vamente alé a secre¢do terminar por completo.

Relativamente & qualidade, o leile de um ani-
mal recentemente parido contem sempre menos

agua e laclose e mais caseina e saes do que em
qualquer outra occasiao. A esle leite produzido uns

dias antes ou depois do animal parir, chama-se co-
lostro.
O colostro distingue-se do leite ordinario ndo
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50 pela sua composicao quantitativa, mas tambem
pelo aspecto e propriedades.

Tem uma cor mais amarellada, consistencia vis-
cosa, sabor acre e propriedades ligeiramente pur-
gativas, indispensaveis aos recem-nascidos para fa-
cilitar a evacua¢do do meconio ou ferrado, isto é,
os residuos da alimentacdo uterina.

Passados 8 a 10 dias, o leite adquire a sua
conslituigdo normal e sé enldo deve ser empre-
gado no fabrico dos lacticinios.

O colostro deve reservar-se exclusivamenie para
a alimentacdo dos recem-nascidos.

Exercicio. — O excesso de exercicio é sempre
funesto na producgao do leite.

A fadiga causada por marchas for¢adas, faz di-
minuir a quantidade do leite e altera-lhe a boa
qualidade.

Edade. — Os animaes muito novos e os muito
velhos dao sempre pouco leite e de qualidade in-
ferior.

Saude do animal.—O leite de animaes doentes
e com febre, é mau e perigoso para o consumo.

Quando as affeccdes lém a sua séde nas glan-
dulas mammarias, o leite sae mais espesso, viscoso
e muitas vezes sanguinolento e cheio de puz.

O leite elaborado sob a influencia de um es-
lado pathologico geral ou local, deve sempre con-
siderar-se allerado e improprio para a industria
dos laticinios.
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Alteragdes do leite

O leite, assim como os seus derivados, soffrem
numerosas e diversas modificagdes no seu aspeclo,
composicio e propriedades, que hoje se sabe pe-
remploriamente, serem o resultado da acgdo de dif-
ferentes micro-organismos.

A’ medida que progridem os conhecimentos
sobre os infinitamente pequenos, parece que maior
¢ o papel que se lhes vae assignalando.

Os seres microscopicos que se encontram acluan-
do no leite e lhe produzem as suas principaes al-
teragdes, podem dividir-se em tres grupos: micro-
bios ou bacterias, fermentos e mucedineas.

Microhios ou bacterias. — Admitle-se geralmente
(ue esles seres MICroscopicos sao 0rganismos ve-
getaes unicellulares compostos d’'uma parte interna,
o protoplasma, recoberta d’uma membrana cellu-
losica.

Como todos os seres vivos, os microbios ou ba-
cterias, precisam alimentar-se para poderem viver
e multiplicar-se.

Sao as substancias azotadas e o carbone que
constituem a base da sua alimentacio.

O leite, encerrando materias azotadas consti-
tuidas pela caseina e carbone fornecido pela lactose
e manteiga, offerece, por consequencia, a esles mi-
cro-organismos, um excellente meio de desenvol-
vimento.
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Exceptuando o caso das glandulas mammarias
serem a séde de certas doencas, como a tubercu-
lose, mammite, elc., o leile encerrado nas tetas de
um animal, estd immune de qualquer microbio.

Todavia, pouco depois da mungidura, o leite
apresenta-se carregado de seres microscopicos, cuja
rapidez de multiplicagdo é tal, que decorridas al-
gumas horas, podem contar-se até 100:000 mi-
crobios por centimelro cubico de leite. A tempe-
ratura mais favoravel para esta prodigiosa multi-
plicacao dos microbios, parece estar comprehendida
entre 30 e 35° c.

Estes micro-organismos que assim contaminam
o leite com tanta rapidez, existem no ar, na agua,
no solo, e principalmente nas vasilhas mal lavadas,
na parte externa das tetas dos animaes e no fato
¢ maos dos ordenhadores.

Os microbios ou bacterias que se encontram no
leite, podem dividir-se em duas classes: microbios
pathogenios e microbios ordinarios.

Os microbios pathogenios, origem de diversas
doengas como a tuberculose, o typho, o cholera, a
dipheteria, etc., sdo parasitas, isto é, vivem & custa
de organismos vivos, e, podem ser transmittidos
pelo leite, que lhes serve de vehiculo, occasionando
epidemias. ‘

E’ evidente a importancia d’estes microbios no
leite, sob o ponto de vista da saude publica, mas
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applicacao mais facil contra este micro-organismo,
consiste em lavar com agua a ferver todos os uten-
silios e vasilhas do leite.

b) Leite vermelho.— Sao varios os microbios
que originam a cor avermelhada no leite.

Os mais notaveis sao tres: o Bacillus prodi-
giosus que produz manchas avermelhadas & super-
ficie do leite, o Sarcinea rosea, que invade toda a
massa de leite e o Bacterium lactis erythrogenes que
s6 se manifesla nas camadas inferiores do leite,
porque o seu pigmento vermelho, produz-se unica-
mente na obscuridade.

¢) Leile amarello.—A cor amarellada do leite,
produzida por microbios, depende principalmente
da accdo do Bacillus synxantus. Este micro-orga-
nismo pertence ao grupo dos fermentos da caseina,
pois que coagula o leite por meio de uma diastase,
redissolvendo-o em seguida.

Comtudo, ¢ collocado n’este grupo, devido ao
seu pigmento amarello.

d) Leile amargo. — Esta altera¢io é originada
por um graude numero de microbios, como o Ba-
cillus de Weigmann, o Micrococcus de Conn, o 1y-
rothrixz gemiculatus de Duclaux, ete. No leite cru, o
0 gosto amargo é raro, porque os microbios d'esta
alteragio sio geralmente supplantados pelos fer-
mentos lacticos. Mas no leite cosido, esta alteracio
¢ mais frequente, porque os fermentos lacticos mor-

rem debaixo da accao do calor, o que ndo succede
3
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com os microbios productores de leile amargo, que
resislem a temperaturas elevadas, ficando por con-
sequencia em plena liberdade para poderem des-
envolver-se.

Os queijos fabricados com o leile amargo,
adquirem o mesmo goslo, que se aggrava quando
envelhecem.

e) Leile viscos0.—Sao muitos os microbios pro-
ductores d’esta alteracdo do leite.

Os mais frequentes sdo o Micrococcus Freuden-
reichii, estudado por Guillebeau em Berne, o Acti-
nobacter polymorphus, discripto por Duclaux, o Ba-
cillus lactis pitustose, isolado por Leeffler, o Bacillus
lactis viscosus que Adamelz estudou nos arredores
de Vienna, ete,

Estes microbios dao ao leile uma tal viscosi-
dade, que mergulhando um dedo, pode tirar-se um
longo fio.

Fermentos. — Os fermentos sdo micro-organis-
mos ordinariamente de maiores dimensdes que os
microbios.

Na qualidade de seres vivos, os fermentos obe-
decem ao instincto da nutri¢do, procurando o seu
alimento no leite que decompdem e modificam an-
tes de o assimilar.

A lactose e a caseina, sao as substancias ala-
cadas por estes micro-organismos.

Fermentacao da lactose. — No ataque 4 lactose,
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ddo-se principalmente duas especies de fermenta-
coes, a fermentacio alcoolica e a lactica.

a) Fermentacdo acoolica.— Os fermentos que
determinam esta alteracao, desdobram a lactose em
alcool e acido carbonico.

Foi Duclaux quem primeiro descreveu um d’es-
tes fermentos, o Saccharomyces-lactis.

Mais tarde, Grotenfelt, Kayser, Adametz, Wei-
gmann e Mix, descobriram fermentos analogos.

Em queijos cobertos por manchas vermelhas
descobria Schaffer um d’estes fermentos, que mais
tarde Demme estudou e denominou Saccharomyces
ruber.

A esta classe dos fermentos alcoolicos, per-
tencem os que originam o kephir e o koumys, que
sao bebidas fermentadas, preparada a primeira
com o leite de vacca, ovelha ou cabra, muito usada
no Caucaso e a segunda com o leite de egua ou
burra muito em uso no Turkestan e na Russia.
Estas duas bebidas tém tomado uma certa impor-
tancia na therapeutica como reconstituintes.

b) Fermentacio laclica.—E’ extraordinario o
numero de especies de micro-organismos, dotados
da faculdade de atacar a lactose, desdobrando-a
em acido carbonico e acido lactico.

Os principaes fermentos lacticos, sdo, o Bacillus
lactis de Hueppe, o Bacterium acidi lactici de Gro-
tenfelt, o Micrococcus lactis de Hueppe, o Micro-
coccusa acadi lactici de Marpmann, o Sphaerococcus
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acidi lactici de Marpmann, o Micrococcus acidi lactici
de Krueger, elc.

Freudenreich, encontrou no queijo do Emmenthal
muitos bacillus e micrococcus que ainda nao foram
descriptos e que sao tambem fermentos lacticos.

E’ o acido lactico que produz habitualmente a
coagulacdo espontanea do leile e tanlo mais rapi-
damente, quanlo mais a temperatura se approxima
de 35° c.

Todavia, estes fermentos nfio resistem a tem-
peraturas superiores a 70° ¢., sendo por esle mo-
tivo que o leite fervido raramente se acidifica, per-
manecendo maitos dias sem se coagular.

Na industria dos lacticinios, os fermentos la-
clicos podem ser uteis ou prejudiciaes. Sao uleis,
quando produzem um certo grau de acidez na nala
do leite destinada ao fabrico da manteiga; sdo no-
civos, quando provocam a coagulacio do leite e
quando delerminam uma grande abundancia de
gazes na pasla dos queijos. Cerlas especies d’esles
fermentos desdobram a lactose com uma tal ener-
gia que a producgdo de gazes lorna-se impetuosa,
0 que da origem a ampolas e vacuolos ou olhos nu-
merosos na massa dos queijos..

Fermentacdo da caseina.— Os fermentos da ca-
seina sao muito numerosos como 0s fermentos la-
cticos, e produzem tambem a coagulagio do leile,
ndo pela accdo de um acido, mas pela secrecao
d'uma diastase.

-
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Este principio coagulante, é analogo ao da
coalheira preparada com o coagulador dos rumi-
nantes.

Esta diastase tem por acgao assencial precipi-
lar a caseina, e foi designada pelo nosso distincto
professor o sr. Cincinnato da Costa, com o nome de
coagulase.

Estes fermentos da caseina tém a curiosa pro-
priedade de redissolver, por meio de uma segunda,
diastase o leite coagulado.

Duclaux, chamou a esta ultima diastase, ca-
sease, que lem uma ac¢do preponderante na matu-
ra¢do dos queijos, e chamou caseone 4 caseina re-
dissolvida pela casease.

Estes fermenlos, além de coagularem e dissol-
verem a caseina, decompdem-a ainda em productos
diversos como leucina, tyrosina, ammoniaco, acido
butyrico, etc. O fermento da caseina mais impor-
lante é o Tyrothrix tenuis que tem a propriedade
de seggregar successivamente a coagulase ¢ a ca-
sease.

Como os fermentos da caseina representam um
papel importantissimo na maluragio dos queijos,
completaremos o seu estudo no capitulo seguinte.

Mucedineas. — As mucedineas ou bolores, sio
plantas eryptogamicas, que podem lambem coagu-
lar o leite e liquefazel-o em seguida, mas o seu
papel principal, é destruir na maturagio dos quei-
Jos a acidez produzida pelos fermentos lacticos e
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favorecer assim o desenvolvimento dos fermentos
da caseina. As mucedineas mais frequentes na in-
dustria dos lacticinios sao: o Penicillium glaucum,
o Aspergillus miger, o Mucor mucedo e racemosos e
o Oudium lactis que forma & superficie do leite uma
teagem esbhranquigada constituida pelas hyphas
d’este fungo.
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CAPITULO 11

O QUEIJO

Desde tempos immemoriaes que o leite é trans-
formado em queijo, pois j& os auclores antigos
allestavam o quanto era apreciado esle produclo
pelas civilisagdes, anleriores mesmo 4 era chrisla.
0 fabrico do queijo ndo é portanto cousa nova; foi
conhecido dos Hebreus, dos Egypcios e dos Gre-
gos, e para os Romanos e Gaulezes, aquelle deri-
vado do leile conslituia um manjar muito esti-
mado.

0 queijo, que ¢é por assim dizer a condensaciio
das substancias principaes do leite, continua ainda
em nossos dias a ser muilo apreciado ¢ a occupar
um logar predominante entre os alimentos de que
fazemos uso. Entra frequentemente na alimentacdo
das classes pobres e constitue nas refeigies das
classes abastadas um complemento indipensavel, a
ponto de dizer-se: meza sem queijo ¢ bella sem den-
tes.




Ao norte do Alemtejo, o queijo representa um
papel imporlante na riqueza agricola desta regiao,
€ 0 seu consumo sempre crescenle, torna-o mere-
cedor d'um fabrico mais esmerado e d’harmonia
com o eslado actual da sciencia.

As ovelhas e as cabras, sio os mammiferos ex-
plorados no Norle-Alemtejo para o fabrico do quei-
Jo. Os leites d’estas duas especies pecuarias, utili-
sam-se extremes no fabrico dos queijos de ovelha e
de cabra (cabreiros), ou associados para o fabrico
dos queijos chamados mestigos.

Durante os mezes em que se fabrica o queijo,
o gado lanigero devide-se em dois rebanhos: o ala-
vdo, formado pelas ovelhas em laclacdo e o alfeiro,
conslituido pelas ovelhas que ndo exercem aquella
func¢do economica, carneiros e borregos. Na regiao
norte do Alemlejo, onde existe a cultura extensiva
dos cereaes com os pousios, o gado ovine esla su-
jeito ao regimen manadio, sem abrigos que o li-
vrem dos rigores do inverno e das grandes insola-
¢oes duranle o estio.

N'eslas circumstancias, seria progredir immen-
80, se se presiasse alguma atlencdo as paslagens
naluraes e se se construissem abrigos apropriados
a esla especie pecuaria. Com uma boa alimentagio
e abrigos convenientes, a producgdo do leite dupli-
caria e 0s animaes seriam mais robustos e sadios.

Mas, terminaremos estas consideragdes por es-
larem J& [6ra do plano que livemos em visla.

b4 3
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A mungidura das ovelhas e das cabras, faz-se
ao ar livre nos apriscos e bardos, sendo o leite re-
cebido em vasilhas de forma caracteristica, cha-
madas ferrados ou ferradas. Estes recipientes, ha-
bitualmente de argilla grosseira mais ou menos po-
rosa, 1ém o inconveniente de poderem impregnar-
se de leite, que soffrendo a fermentagdo lactica,
prejudicaré o que depois vierem a receber. Sio por
iss0 preleriveis as ferradas de folha de Flandres ou
melhor as de ferro estanhado.

Tanto na execugdio da mungidura como no es-
tado das vasilhas do leite, devera sempre observar-
$¢ 0 Mmaximo asseio.

O leile, apenas chega 4 casa do fabrico do
queijo, para onde é transportado em cantaros, ge-
ralmente a dorso de cavalgaduras, faz-se passar
por um panno de malha larga, coador ou coadoiro,
com o fim de reter os pélos dos animaes ¢ outras
impurezas. Os coadores de tela metallica, sio hoje
preconisados por muitos auctores; é facil o asseio
e -apreseniam todas as garantias. Coado o leite,
comeca entdo o fabrico do queijo, comprehendendo
varias operagdes que passaremos a estudar.

Coagulagéo do leite

A coagulagio do leite, talvez a opera¢io mais
descurada ao norte do Alemtejo, é sem duvida uma
das mais importantes no fabrico do queijo, porque




segundo as circumstancias em que se produz a
coalhada, assim variam as suas propriedades que
vao repercutir-se sobre as qualidades dos produ-
clos derivados.

Ja vimos no capitulo anterior, que a coagula-
¢ao do leite péde obter-se expontaneamente deter-
minada pela acgio do acido lactico, se deixarmos
aquelle precioso liquido abandonado a si proprio
durante algum tempo. Mas, como a coagulagio ex-
pontanea do leile é muito lenta e o ar encerra
grande quantidade de micro-organismos capazes de
retardar ou adiantar a formacao da coalhada e
communicar-lhe mau gosto, seria inconveniente tal
processo, bem natural na apparencia. Além d’isto,
como a coalhada fornecida por um leite extrema-
mente acido, ndo péde dar um queijo de sabor
agradavel e de facil conservagdio, é necessario para
obter bons queijos fazer coagular artificialmente o
leite, addicionando-lhe uma substancia coagulante.

No Norte-Alemtejo, a coagulacio do leite exe-
cuta-se d'uma maneira ainda muito rudimentar e
sujeila aos caprichos dos roupeiros ou roupeiras *

Na formacdo da coalhada, ha dois pontos capi-
laes que exigem muilo criterio e cuidado da parte
do pessoal empregado n’esta industria agricola: a
lemperalura a que se submelie o leite, e a quanti-

! N'esta regiao do Alemtejo denominam-se assim as pessoas
que fabricam os queijos.
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dade e natureza do agente coagulanle addicio-
nado.

0 aquecimento do leite ndo é um requesito es-
sencial da coagulacio ou precipitacio da caseina,
e lanlo assim é que se fabricam queijos a frio. To-
davia, a exposi¢do do leite a um certo grau de calor,
¢ um poderoso auxiliar da formagao da coalhada e
os productos assim obtidos, ficam com maior po-
tencia de conservacdo.

Porém, deve notar-se, que a caseina, sendo
uma substancia de natureza muilo delicada, é ac-
commettida facilmente pelo calor, variando por
consequencia as propriedades das coalhadas e por-
lanto a qualidade dos queijos, com as temperatu-
ras a que se expoe o leite.

Por isso, no fabrico dos queijos de pasta molle,
a lemperatura do leite no momento de se lhe jun-
lar o coagulante, devera oscillar entre 25 e 28°.,
e no dos queijos de pasta firme regulard por 33 a
35°%.

Quando o leile coagula a temperaturas infe-
riores a 25°., as coalhada, ficam molles, sahindo
0 soro ou almece lenta e incompletamente e origi-
nam-se queijos muito brandos e de difficil conser-
vagao; pelo contrario, quando se promove a coagu-
lagio do leile a temperaturas superiores a 35°%.,
apparecem coalhadas resislentes, d’onde derivam
queijos excessivamente duros e de cura muito de-
morada.
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Nos mezes de maio e junho, em que a tempe-
ratura ambiente ji é mais elevada, ou quando a
mungidura se executa muilo proximo da casa onde
se fabrica o queijo, ndo ha necessidade, na maior
parte das vezes, de aquecer o leite.

Mas, quando elle é transportado de grandes
distancias, que é o caso mais geral no Norte-Alem-
lejo, é indispensavel aquecer o leite, elevando-lhe
a temperatura o numero de graus convenientes.

0 aquecimento do leite ao norte do Alemiejo,
faz-se ordinariamente em recipientes de barro
(azados) que se collocam na lareira, mais ou me-
nos distantes do lume.

Muitas vezes, mesmo, é na propria cozinha do
proprietario que se aquece o leite e fabrica o
queijo.

A temperatura a que deve juntar-se o coagu-
lante, ndo se observa, ou quando muito, é avaliada
grosseiramente pela sensacdo produzida na mio
mergulhada no leite.

Aquelle processo de aquecer o leite é condem-
navel, ja porque a coalhada fica quasi sempre sem
homogeneidade, com uma textura e qualidades ir-
regulares que depreciam os queijos, ja porque o
leite sendo um liquido de natureza exiremamente
delicada, absorve com muita facilidade os cheiros
mals ou menos activos, emanados das iguarias, e
dos productos da combustao.

A maneira retrograda de calcular a tempera-
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tura do leite, é tambem uma pratica defeituosa e
sujeita a erros que deve banir-se do fabrico do
queijo.

Para promover o aquecimento do leite, em lo-
gar de usar d’aquelles processos primitivos, cujos
defeitos j& observamos, devem empregar-se caldei-
ras metallicas, estanhadas interiormente, com um
duplo fundo por onde circula agua quente ou va-
por. No fabrico do queijo em grande, a installacio
d'um gerador especial de vapor, ¢ muito conve-
niente.

0 aquecimento do leite a banho-maria ou pelo
vapor, apresenla as vantagens de permitlir um au-
gmenlo progressivo de lemperalura, de produzir
uma distribuicdo de calor egual e uniforme por
toda a massa do leite e de poder interromper-se
rapidamente a ac¢do d’aquelle agente, fechando as
lorneiras da agua quente ou do vapor, logo que o
leite adquire a temperatura conveniente,

Para conhecer com precisao os differentes graus
de calor do leite, de cujos graus depende em parte
0 bom exito do fabrico, é necessario recorrer ao
thermomelro, instrumento ainda desconhecido nas
queijeiras do Norte-Alemtejo.

Apenas o thermometro, mergulhado no leite,
indica a lemperatura desejada, junta-se-lhe entio
a substancia coagulante.

Em cerlos casos, ainda antes da introduc¢io
do coagulante, é occasido de addicionar ao leite

L 4
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substancias coranles destinadas a dar ao queijo um
aspecto mais agradavel.

Na regidao que visamos no nosso estudo, ndo
se usa dar cOr aos queijos, e julgamos, mesmo,
serem ali ignorados os processos para tal conse-
guir, Cremos lambem, que um grande numero de
fabricantes terd repugnancia em empregar coran-
tes, por poder considerar-se como uma falsicagdo.

Comtudo, como a coloragao dos queijos é mui-
las vezes um requesito importante para uma venda
rapida, vislo a maioria dos consumidores deixar
influenciar-se pela cor, torna-se n’este caso vanta-
]0s0 0 seu emprego.

Quasi todas as subslancias corantes tém por
base de preparacdo o annato cu urucu (Bixa orel-
lana), o agafrao (Crocus sativus), o curcuma (Cur-
cuma linctoria). elc., que sdo recommendadas por
inoffensivas.

Porém, em vez do proprio fabricante de queijo
as preparar, é preferivel usar dos coranles que a
industria hoje apresenta, porque lendo um poder
corante invariavel, permitiem communicar a um
volume determinado de leite, o grau de coloracao
desejada e com uniformidade.

A quantidade a tomar, depende da forga do
corante, da estacdo e da intensidade de cor pedida
pelo consumidor, .cujo gosto o fabricante deve es-
tudar e conhecer.

Entre os melhores corantes industriaes, podem
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citar-se os de Hansen, Fabre, Schmitz, Meyer, Hen-
ckel, etc.

Domo ji dissemos, obtida a temperatura con-
venienie, junta-se ao leite o coagulante.

E* sabido, que varias substancias tem a pro-
priedade de coagular o leite, como: os acidos mi-
neraes soluvess (sulfurico, chlorhydrico, ete.), muitos
acidos organicos (acetico, tartrico, ele.), o alcool e
um grande numero de saes. Egual effeito produz o
succo de cerlas plantas como, o do cardo (Cynara
cardunculus), o da alcachofra (Cynara scolymus),
o da figueira (Ficus carica), elc.

A coalheira que é preparada com o quarlo es-
lomago (coagulador) dos ruminantes, morlos antes
de serem desmammados, possue tambem em alto
grau a propriedadde de coagular o leite.

Mas, nem todas estas substancias se devem em-
pregar na coagulagdo do leite, porque, umas com-
municam aos queijos sabores particulares e sao
prejadiciaes & saude, e oulras possuem uma acgio
muito incerta e originam coalhadas pouco coheren-
les, d’onde derivam queijos de qualidade inferior
e cura anormal.

A coalheira e a flor do cardo, sdo as substan-
cias geralmente usadas, no fabrico dos queijos,
para provocar a coagulacio do leite.

A propriedade coagulante, inherente & coalheira,
tem sido attribuida a varias causas.

Deschamps, admitte no estomago dos mammi-
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feros a existencia de um principio coagulador, de-
nominado chymosina.

Soxhlet, pretende que a coalbeira lem apenas
por effeito transformar rapidamente a lactose em
acido lactico, sob a influencia do qual se produz a
coagulagao do leite.

Hallier, presume que a coagulagdo do leite pela
coalheira é originada por micro-organismos para-
sitarios que vivem habitualmente no estomago dos
mammiferos.

Ultimamente Duclaux, assegura que a acgio
coaguladora da coalheira, depende de um princi-
pio chimico, d’um fermento soluvel ou diastase que
existe na mucosa estomacal dos mammiferos ainda
novos. Diz Duclaux, que a ac¢do da coalheira so-
bre o leile, é analoga & dos microbios da caseina,
cajo represeniante principal é o Tyrothriz tenuis.

No Norte-Alemtejo, usa-se como subslancia
coagulante, da fior do cardo e da coalheira, mas
sem criterio nem orientac¢ao :

O licor de cardo, preparado impiricamente e
sem rigor algum, apresenta uma forga coaguladora
conslanlemente variavel. Além d’isto, é empregado
& toa; quando muito, medem-o por colheres para
um volume de leite calculado a olho.

Muitas vezes, mesmo, introduzem no leite que
se quer coagular, uma boneca de panno, contendo
uma por¢ao de flor de cardo.

Comtudo, a quantidade do coagulante, que

I ————
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deve ser calculada segundo a sua propria forca, o
volume de leile a coagular, a temperatura, elc., é
muilo imporlante, porque se empregarmos coagu-
lante de mais que o necessario, o leite coagula ra-
pidamenle em farrapos ou grumos pouco adheren-
les que deixam sahir muila substancia gorda com
o soro ou almece e os queijos resultantes ficam
seccos e farelaceos; coagulante de menos que o
convenienle, a coagulacio sé se produz passado
muito tempo, a coalhada é pouco firme e a exhuda-
¢ao do soro torna-se difficil, obtendo-se d’este mo-
do queijos molles e com tendencia a azedar.

Por isso, calculada a quantidade do coagulante,
deverd medir-se rigorosamente por pravelas de vi-
dro graduadas em centimetros cubicos. Em segui-
da, deila-se lentamente no leite, tendo o cuidado
de o agilar em lodas as suas partes, para que o
coagulante se distribua uniformemente por toda a
massa d’aquelle liquido (do precioso.

Geralmente, ndo se liga importancia a eslas
minucias de fabrico, esquecendo-se que em todas
as industrias. 0s pequenos cuidados e o maximo
rigor em (odas as manipula¢des, tém uma alta in-
fluencia nas qualidades dos seus productos.

Como ja dissemos, a coalheira ou coalho, é tam-
bem usada ao mnorte do Alemtejo, mas por uma
forma condemnavel, ja porque empregam coalhei-
ras fornecidas por processos defeituosos, ja porque

as utilisam sem criterio nem discriminacdo.
4
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« ~Esta demasiadamente reconhecido, que as coa-
lheiras de prepara¢do domestica sdo inconvenien-
{es, porque 0s roupeiros ou roupeiras recorrem sem-
pre a receitas imperfeitas, e tambem porque estas
coalheiras caseiras, encerram com muita frequencia
maior ou menor quantidade de materias inerles e
germens de fermentagdes prejudiciaes 4 boa qua-
lidade dos queijos.

Além d’isto, eslas coatheiras 1ém uma forca
coaguladora muilo irregular, alteram-se e enfra-
quecem rapidamente, de modo que nunca se sabe
com exaclidao, a quantidade que deverd empregar-
se para coagular completamente um certo volume
de leite, nas condicdes fixas de lemperatura, etc.

Pelas razdes ja expostas, todos os coagulantes,
cuja forca seja incerta, que encerrem malerias ex-
tranhas ou se corrompam facilmente, devem ser ex-
cluidos do fabrico do queijo.

No Norte-Alemtejo, onde se usam coagulantes
d’esta natureza, é indispensavel a sua substitui¢io
pelas coalheiras industriaes. Eslas coalheiras, pre-
paradas escrupulosamente segundo os preceitos
mais recommendados por um pessoal conveniente-
mente habilitado, apresentam-se puras e isenlas de
qualquer substancia prejudicial 4 maturagdo nor-
mal dos_queijos. :

" Estas coalheiras do commercio, guardadas em
sitio fresco e sombrio, podem conservar constante-
mente a mesma intensidade coagulante, requesito
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indispensavel para a regularidade das operacdes e
egualdade dos productos. '

D’este modo, a forga coagulanie d’estas coalhei-
ras, apresenta-se sensivelmenle a mesma, nao sé
desde o principio até ao fim do emprego de uma
garrafa, mas tambem em todas as garrafas de que
se fizer uso. '

As coalheiras commerciaes, sio tambem - de
uma conservagdo mais longa do que as de prepa-
ragdo domestica, a ponto de persistirem inaltera-
veis durante muilos annos. Segundo Tardy, as
coalheiras concenlradas tem ainda a vantagem de
augmentar de 3 a &°/, o rendimenlo em queijo
para a mesma quantidade de leite.

Por lodos estes motivos, as coalheiras apresen-
tadas pelo commercio, entraram definilivamente na
pratica correnie no exirangeiro, e a sua prepara-
¢ao conslilue hoje uma indusltria especial, bastante
florescente na Dinamarca, Hollanda, Franca, Alle-
manha, etc.

Seria muilo para desejar, que os productores
de queijos do nosso paiz se compenelrassem tam-
bem das vantagens das coalheiras do commercio, e
que a0 mesmo tempo se iniciasse entre nds a in-
dustria da coalheira aperfeicoada, evitando-se as-
sim a importacao d’aquelle producto.

As coalheiras mais recommendadas sdo as di-
namarquezas de Hansen e Schmitz, as francezas de
Fabre e Pilter, a allema de Ziffer, etc. A do Dr.
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Hansen ¢ a mais conhecida e considerada como
uma das melhores.

O commercio apresenta as coalheiras no estado
liquido ou no estado solido, em pastilhas ¢ em po
dentro de pacotes ou encerrado em capsulas rigo-
rosamente doseadas.

As coalheiras liquidas, apresentam-se limpi-
das, com a cor da cerveja ou vinho branco e com
cheiro e sabor caracteristicos agradaveis.

A dose de uma coalheira, para coagular um
volume determinado de leite, ndo se pode indicar
em absoluto, pois que essa quantidade de coagu-
lante, varia com a sua propria for¢a, com a tem-
peratura e qualidade do leite, com a variedade de
queijo que se quer fabricar, eic.

No fabrico racional do queijo, deve sempre
determinar-se previamente a for¢a coagulante da
coalheira.

O conhecimento d’essa forca é muito impor-
tante, porque se a coalheira for fraca, a coalhada
apresenta-se molle e o soro arrasta muita materia
gorda, o que prejudica a qualidade dos queijos
que ficam esponjosos, de pasta friavel e sem cohe-
sdo; se a coalheira for excessivamente forte, pro-




duz-se uma coagulagio rapida e os queijos resul-
tantes sdo de qualidade inferior.

Uma boa coalheira e empregada com discerni-
mento, deve produzir uma coalhada homogenea,
de consistencia gelatinosa e unctuosa.

A forca coagulante das coalheiras industriaes,
¢ em media de 1/10000, isto é, uma parte de coa-
Iheira, pode coalhar 10000 partes de leilte.

Para determinar rapidamente a forca de uma
coalheira, faz-se o ensaio seguinte:

Toma-se uma vasilha com 1 litro de leite que
se aquece a banho-maria. Apenas um thermome-
tro mergulhado no leite, indica a temperatura de
35° c., junta-se-lhe 1% da coalheira, cuja forca de-
sejamos conhecer, e de minuto a minuto verifica-se
quando se effectua a coagulagao.

Se a coalhada se formar passados 4 minulos,
ficamos sabendo que a coalheira tem a forca de
1/10000, porque, se em %4 minutos 1 parte de
coalheira coagulou 1000 partes de leite, em 40
minutos coagularda 10 vezes mais, isto é, 10:000
partes.

Mas, se a coagulacdo do leite se produzir pas-
sados por exemplo, 6 minutos, entdo diremos: a
doses equaes, as forcas de dois coagulantes est@o na
ruzdo nversa dos tempos necessarios para coagular
L ltro de leite a temperatura de 35° c.

Portanto ——=—=15qd’onde a==6:666
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Logo 1/6666 serd a forca coagulanie da coa-
Iheira. Como este ensaio exige apenas alguns mi-
nulos, o abaixamento da temperatura durante a
operacdo 6 insignificante, sendo por isso despre-
sado. L

Nas experiencias que realisamos, usamos de
uma coalheira commercial, cuja forca coagulante
era de 1/10000, previamente verificada pelo pro-
cesso deseripto.

A’ temperatura de 35° c., empregamos 1 do
soluto de coalheira para cada 10 litros de leite, e,
assim fabricamos alguns queijos no Norle-Alem-
lejo, que se avantajaram muito em qualidade e as-
pecto, aos outros feitos pelo processo usado n’aquella
regido, isto €, com o licor de cardo empregado &
toa, a uma temperatura calculada ao acaso.

Os queijos obtidos com a coalheira, apresen-
tavam distinctamente uma massa mais compacla e
unida, e com excellentes propriedades sapidas e
aromaticas.

Os- bons resultados d’estas experiencias, mais
uma vez vieram confirmar que a perfeigao do fa-
brico é um dos factores mais importantes da boa
qualidade dos produclos. : ~

E’ innegavel que a qualidade intrinseca do
leite, dependente da raga do animal que o forne-
ceu, da alimentacdo, elc. exerce tambem sobre o0s
productos derivados uma cerla influencia, mas de




modo algum se deve admittir, que s6 determinadas:
pastagens produzem hons queijos. Ln

Voelcker diz, que seria um erro Julgar nao se
poderem fabricar bons queijos, sendo em certas lo-
calidades por causa das pastagens. :

Este illustre chimico e Harding, chegam: mes-
mo a assegurar que se pode fazer queijo de ex-
cellente qualidade, qualquer que seja a pastagem,
com tanto que se dirija o fabrico com intelligencia
e discernimento.

0O nosso distincto professor, Sr. Cincinnato da
Costa, referindo-se, no seu excellente livro, 4 in-
dustria dos lacticinios em Portugal, ao fabrico do:
queijo, diz: «No nosso paiz usa-se tambem da coa-.
Iheira obtida com a maceragao do coagulador dos
cabritos ou dos bezerros ammamentados, mas a
ninguem passou pela mente ainda, que eu saiba,.
de mandar vir da Dinamarca ou de oulros pontos
do extrangeiro onde ella se venda, a coalheira de
Hansen. Nao é porque ndo valesse a pena ou nio
fosse ella proficua no fabrico dos nossos queijos, é.
anies porque ninguem acredita que se possam fazer
em Portugal queijos 1do finos como na Suissa, na
Franga ov na Hollanda, e porque existe ainda o
preconceito infundado de que a qualidade dos quei-:
jos depende principalmente das ragas e dos leites,
e nao do fabrico na queijaria. :

No emtanto na Inglaterra e na Suecia fabrica-
se hoje 0 melhor Cheddar americano; na Franca,
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o Gruyére e o Flamengo; nos valles da Suissa e
em muitus pontos da Allemanha, o excellente queijo
do Emmenthal. E’ que as qualidades do queijo de-
pendem mais dos processos e das minucias do fa-
brico do que propriamente de especialidades na
composicao dos leites empregados.»

Ja precedentemente dissemos, que para a de-
termina¢do da quantidade a empregar de um coa-
gulante, entre outras condi¢des, deve attender-se
&4 temperatura a que se submette o leite.

Como se sabe, a faculdade coagulante da coa-
lheira, ndo se manifesta com egual euergia a todas
as lemperaturas. Ha, mesmo, dois limites, 15 e 60°
c., entre os quaes sémente ella actna. Abaixo oun
acima d’estes limites a sua accdo é nulla. Mas, en-
ire estes limites ha uma temperatura optima, que
segundo Fleischmann, Storch, Martini, etc., parece
ser visinha de 41° c., sob a influencia da qual a
ac¢do da coalheira é maxima.

Outros auctores, Duclaux, Mayer, elc., indicam
as temperaturas de 37 e 38° c., como correspon-
dendo ao maximo da acc¢ao da coalheira, por se-
rem aquellas temperaturas as do leite ao sahir das
letas dos animaes.

Alguns, mesmo, ém designado 35° c¢., como



sendo a temperalura optima da actividade da coa-
lheira.

Como as temperaturas inferiores a 20° ¢, e su-
periores a 40, ndo tém importancia na pratica,
pode admittir-se entre estes limites a lei da pro-
porcionalidade: a quantidade de coalheira necessa-
ria para determinar a coaqulagio do leite, estd na
razdo inversa da temperatura.

Por consequencia, quanto mais a temperatura
se approximar de 40° c., menor serd a quanti-
dade de coalheira necessaria para promover a coa-
gulacio de um certo volume de leite.

E’ por isso, que no verdo o leite coagula mais
facilmente com menor quantidade de coalheira, do
que no inverno.

Mas, no fabrico do queijo, as temperaturas
mals convenientes para delerminar a coagulacdo,
estdo comprehendidas entre 25 e 35° c., e n’estes
limites, deve adoptar-se a lemperatura mais ade-
quada é natureza do queijo que se quizer fabricar.

Para queijos de pasta molle, que tém uma con -
sistencia branda, cura rapida e destinados a um
consumo immediato, a temperatura do leite no mo-
mento de se lhe addicionar o coagulante devera
oscillar entre 25 e 28° c.; para queijos de pasta
firme, duros, cura demorada e destinados a guar-
dar, a temperatura do leite eslara comprehenhida
entre 33 e 35° c.

Com uma coalheira da forca de 10:000, a coa-
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gulagdc do leite effectua-se, segundo as indicacoes.

seguintes:

Tempo e quantidade de coalheira, necessarios para coa-
gular 100 litros de leite

1} c . s [} =~ « ) -
emparsiara,’ | pie (o hace BEirgOt 35

35° c. 9,5 10,* 11,5 13,5 16,°5°

31 11 125 145 175 20
28 14 16 185 21,5 25

A qualidade do leite é uma das circumstancias
que faz variar tambem a dose da coalheira.

Como sabemos, os acidos coagulam o leile e
tanto mais rapidamente quanio mais a iemperatura
é elevada. E’ isto um faclo facil de provar para o
acido lactico em particular.

D’este modo, os acidos auxiliam a acgao da
coalheira, e por tal forma, que a uma temperatura
constante, para coagular um certo volume de leite,
n’um determinado espaco de tempo, é preciso em-
pregar tanlo menor quanlidade de coatheira d'uma
forca conhecida, quanto mais acido estiver o lelte
ou inversamente.

Para determinar a acidez do leite ha mstru-

mentos especiaes, sendo o mais conhecido o acidi-

W
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metro de Dornic, ja muito empregado em algumas
fructuarias extrangeiras.

Na regidgo quo visamos n’este trabalho, tem
islo pouca imporlancia, pois que o queijo é fabri-
cado sempre com leile fresco. Mas nas grandes fa-.

bricas de manteiga e queijo, o uso do acidimetro
¢ muilo importante, porque serve ndo sé para se-
guir a fermentacdo da manteiga, conduzindo-a a
um grau d’acidez correspondente & sua melhor
qualidade, mas tambem para avaliar a acidez do
leite desnalado, destinado ao fabrico do queijo.

A accdo da coalheira é tambem favorecida por

certos saes existenles no leite, principalmente os

- saes de cal e de magnesia.

Duclaux, nos seus notaveis estudos e observa-
¢oes, reconheceu que no leite de um animal, a que
juntou quantidades eguaes da mesma coalheira e
a uma lemperatura fixa, o tempo da coagulagao
oscillava entre limites, por vezes, basfante affasta-
dos. Estas variacdes, explica-as Duclaux, attribuin-
do-as 4s differentes quantidades de saes mineraes
existenles no leite. Kste illustre professor affirma,
que com animaes nio submettidos a uma estabu-
lagdo  permanente, o leite nunca é identico a si
proprio em duas mungiduras separadas por um
intervallo de 24 horas. ,

Assim como a acidez do leite, anxilia a accdo
da coalheira, pelo contrario, a alcalinidade contra-
ria. : '
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A maior ou menor riqueza do leite em mate-
ria gorda, faz variar tambem a quantidade de coa-
lheira ‘a empregar. Para o leite gordo, applica-se
maior quantidade de coalheira do que para o leite
desnatado.

0 tempo da coagulacio, lem uma imporlancia
preponderante na industria dos queijos, porque a
sua maior ou menor duracdo, implica coalhadas
com propriedades muito differentes. Assim, se o
leile ndo estd a coagular o tempo necessario, per-
de-se muita caseina que nao chega a solidificar-se,
e, se o tempo da coagulacdo ultrapassa o limile
conveniente, a coalhada fica muito coherente e a
eliminagao do soro torna-se mais difficil.

A duragdo da coagulagdo, é claro, depende da
temperatura do leile, e da quantidade e forca do
coagulante.

Duclaux diz que o tempo da coagulagdo do

leite, estd na razdo inversa da quantidade de coa-

Iheira empregada. Assim, se & lemperatura de
35° ¢., 1 de coalheira, coagula 1 litro de leite
em 40 minutos, 2% produzirdao a coagulagio em
20 minutos,

Mas, esta lei da proporcionalidade inversa en-
ire o tempo da coagulagio e a quantidade de coa-
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lheira empregada, ndo se verifica sendo entre cer-
tos limites. De modo que, empregando excessiva
quantidade de coalheira, a lei nao se verifica, por-
que no leite produz-se um espessamento de liquido
com grumos ou farrapos; se usarmos de diminuta
quantidade tambem ndo se observa a lei, porque
entdo a coagulacdo do leile s6 se manifesta pas-
sado muito tempo.

Para que a proporcionalidade seja sufficiente-
menle exacla, é preciso que os volumes do leite
fiquem comprehendidos entre 2:000 e 12:000 ve-
zes o volume da coalheira.

Duclaux, propoz 45 minulos, por ser a dura-
¢ao normal da coagulacio do leite submeilido a
37° c.

Mas, geralmente, na industria dos queijos, to-
ma-se, como propoz Soxhlet, para typo de coa-
lheira liquida normal a da forca de 10:000, coa-
gulando em 40 minutos o leite aquecido a 35° c.

Quando se mergulham os dedos na coalhada e
relirando-o0s, se vé o soro de cor alambreada e des-
tacar-se golta a golla, é indicio que estd completa
- coagulagio do leile; pelo contrario se o soro é
esbranquicado e fica adherente aos dedos, deve es-
perar-se mais alguns minutos para ser perfeita a
coagulagio.
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Dessoéramento e compressao

Formada a coalhada, é necessario separal-a do
soro e expremel-a convenientemenle para deilar
fora parte da agua que a impregna.

Da quantidade de soro que fica na massa de-
pende muito a qualidade futura do queijo. Assim,
se a massa ficar muito dessorada, produzem-se fer-
meniacOes interminaveis e portanto uma maluragao
muilo demorada, visio 0s micro-organismos terem
difficuldade em viver n’eslas condi¢des, dando por
isso queijos esbroadigos e de massa [riavel.

Pelo contrario, se a massa encerrar muito soro,
fica presa uma grande quantidade de lactose, que
fermentando, dard origem a numerosos olhos na
pasta dos queijos e a oulros accidentes de fa-
brico.

Ferreira Lapa, refesindo-se na sua Technolo-
gia Rural, aos queijos do nosso paiz, diz: »Exce-
plo algum queijo do Rabagal e de Serra da Es-
trella, os nossos outros queijos saem olhentos. Diz-
se que este defeilo provem da mdo, querendo as-
sim derival-o de uma certa virtude occulta. Nos
diremos que ndo é da virtude da mio, mas da ma-
nobra d’ella, porque taes queijos sao ajuntados sem
primeiro ser bem dividida e dessorada a massa.»

Effectivamente, do dessdramento depende muito
a qualidade do queijo, cuja natureza se péde fazer

. ——
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variar com a maior ou menor quantidade d’agua
deixada na massa. ;

Os queijos que ficam com muito so6ro e sobre-
tudo se forem fracamente salgados, nunca devem
destinar-se para guardar e envelhecer, porque
n'estas condicdes soffrem rapidamente uma fer-
menla¢do muilo acliva e nao lardam em fender-se
e correr. N'este estado designam-se geralmente
pelo nome de queijos de entorna ou de correr. Po-
rém, os queijos que sao mais cuidadosamente ex-
gotados ‘do soro, adquirem uma consisiencia mais
firme, podendo guardar-se para serem consumidos
em uma edade mais avancada.

No Norle-Alemtejo, formada a coalhada, tira-
se dos azados para dentro das formas ou cinchos,
collocados sobre a francella ou barrileira *, que é
uma especie de meza com um rebordo e disposta
em plano inclinado para o facil escorrimento do
s0ro ou almece. A expressao faz-se & mdo, compri-
mindo a coalbada dentro dos cinchos, cuja capaci-
dade se vae reduzindo, & medida que diminue o
volume da massa.

Mas, no extrangeiro, onde o fabrice do queijo
estd mais aperfeicoado, para facilitar a sahida do
sro interposto nas particular caseiosas, apenas se
produz a coagulagdo do leite, a coalhada é dividida
com muito cuidado em tlodas as direc¢des com o

! Em algumas localidades d’esta regido do Alemte,m cha-
mam-lhe tambem parreirdo.
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auxilio de uma especie de faca ou instrumento pro-
prio. Deve haver muito cuidado na execucio d’esta
operagao, para que o sOro nao arrasle moila ma-
teria gorda, devendo apresentar-se limpido, acitri-
nado e ndo leitoso ou esbranquigado.

Hoje, ha apparelhos divisores da coalhada,
muilo perfeilos, compostos essencialmente de gra-
des metallicas, lendo umas as hastes verticaes e
oulras as hastes horisonlaes, que se poem em mo-
vimento por meio d’'uma manivella.

Estes apparelhos adaptam-se &s tinas de aque-
cimenlo do leite, de modo que obtida a coagula-
¢d0, basta dar uma volta 4 manivella, para que a
coalhada fique dividida em parallelepipedos eguaes.
Passados alguns minutos de repouso, para assen-
tar no fundo a coalhada, o soro é decaniado e a
massa brandamente comprimida.

A expressao da coalhada devera fazer-se sem-
pre lentamente, de modo que o soro saia pouco a
pouco, para ndo arrastar muita substancia gorda.

Ao norle do Alemtejo, depois de ajuntada a
coalhada na forma e comprimida, desarma-se o
cincho, sendo a massa completamente picada e di-
vidida com os dedos. Esta operacio sé se faz no
fabrico dos queijos de leite de ovelha; para os de
leite de cabra ou cabreiros, a coalhada é simples-
mente ajuntada nos cinchos, ficando a massa bas-
tante embebida de soro.

Mas, em logar de fazer aquella divisdo da
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massa 4 mao, ¢ preferivel usar dos moinhos pro-
prios, formados essencialmente de dois cylindros
com movimenlos em sentido contrario, por entre os
quaes passa a coalhada. Os moinhos teem a van-
lagem de execular esta opera¢do com menor [adi-
ga, economia de lempo e produzirem um trabalho
mais perfeilo, fornecendo uma pasla mais homo-
genea. A divisido da coalhada tem grande impor-
tancia, porque é n’esie esmiucamento da massa
que esta a unido e a solidez do queijo.

Na regido que aqui nos inleressa, apenas se
divide a coalhada, ¢ a massa novamente meliida
nas [ormas e comprimida mais forlemente para sol-
tar ainda algum soro, collocando-se, por fim, sobre
0s queijos assim encinchados, uma laboa com uma
pedra em cima.

Ferreira Lapa, j& no meado do seculo passado
dizia dos nossos queijos: «E o encinchamento e a
compressdo ? Pois alguem lembra-se 14 de enxugar
0 queijo e espremel-o 4 forca de prensa? Uma ta-
boa com uma pedra em cima, quando muito.>

Pois é precisamente, o que ainda hoje se faz
ao norte do Alemtejo. Mas, nos paizes onde a in-
dustria dos queijos .tem progredido, quando se
quer fazer sahir ainda algum soro, unir a massa e
dar-lhe mais homogeneidade e compacidade, usam-
se prensas, que hoje a indusiria apresenia muito
perfeitas.

Notaveis pela sua solidez e simplicidade podem
5

i
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citar-se as prensas inglezas de Carson e Toone; sdo
simples, duplas ou triplas.

Por meio das prensas modernas submeltem-se
os queijos muilo facilmente a pressdes variaveis e
progressivas, podendo calcular-se previamernte a
pressdo que se deseja.

A compressio deve sempre ser gradual, fraca
durante as primeiras horas e augmentando depois
pouco a pouco.

Aconselha-se que a pressio seja a principio
dupla do peso do queijo e quadrupla, 4 horas de-
pois. Para queijos, pesando 2 kilogrammas, a pres-
sio ndo deve exceder 16 kilogrammas, durante 8
a 12 horas de compressdo.

Nunca ¢ conveniente levar a pressao até muito
longe, porque se a compressio for energica e de-
morada, os queijos ficardo excessivamento seccos e
a maturagio nao se realisard regularmente,

A pressao deve dirigir-se por forma que a
massa do queijo fique com 30 a 50 °/, d’agua,
que 6, segundo Lezé, a melhor quantidade para
que se eslabelecam as [ermenta¢des normaes dos
queijos.

O bom exilo do fabrico, esta na rigorosa e per-
feita execucdo de lodas as manipulacdes, e nunca
deverao esquecer-se as minucias e bagatelas, fu-
leis na apparencia, mas na realidade indispensa-
veis.




Salga

A salga, é uma das operacdes do fabrico do
queijo, tambem muilo imporiante.

A presenca do sal nos queijos, tem por fim ndo
86 assegurar-lhes a conservaciao, mas tambem me-
lhorar-lhes as suas qualidades sapidas e auxiliar-
lhes a maturagao.

Mas, para que a salga produza estes beneficos
resultados, é preciso regular a quantidade de chio-
refo de sodio, a empregar.

O sal em excesso é prejudicial, porque é capaz
de annular ou pelo menos de contrariar a vida dos
fermentos e portanto o seu effeilo natural, isto é,
o trabalho de modificagao que se opera na massa
do queijo.

O sal em dose diminuta. é tambem inconve-
niente, porque ndo da o realce necessario 4s pro-
priedades gustativas do queijo, nem péde obstar a
uma fatura putrefaccio, actuando como anlise-
plico.

Por consequencia, o sal deve ser rigorosamente
pesado, afim de se empregar regularmente para
cada queijo a mesma quantidade correspondente
ao seu melhor effeilo.

No Norte-Alemtejo, & excepcdo de um limita-
dissimo numero de productores de queijo, o sal é
empregado 4 toa, calculado imperfeitamente por
punbados.
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Na propor¢ao de sal a empregar, deve atten-
der-se principalmente & natureza do queijo que se
quer obter, e as condi¢des das casas onde esldo
estes derivados do leite.

Assim, para um queijo de pasta firme e desti-
nado a guardar, deve empregar-se mais sal do que
n‘um queijo de consislencia branda e de consumo
immediato.

N'uma queijeira ou casa secca e relalivamente
quente, deve empregar-se menor quantidade de sal
do que n'uma queijeira humida e fresca, porque a
evaporacao da agua do queijo no primeiro caso, é
mais energica e o sal, como se sabe, reforca essa
dessecag@o. Segundo os ensaios a que procedemos,
a propor¢do de sal que mais parece convir aos
queijos do Norte-Alemtejo, é a de 3 a 4 °/,, o que
corresponde a 30 ou 40 grammas de sal para cada
kilogramma de queijo.

O sal usado nos queijos, deve ser de primeira
qualidade; o sal impuro communica sempre mau
gosto aos productos.

O sal devera estar completamente secco, o que
se consegue, extendendo-o em tlaboleiros, onde é
mexido frequeniemente para auxiliar a sua desse-
cacao, ou melhor ainda, collocando-o em estufas
proprias e dispostas para esse fim.

Depois de secco, o sal serd finalmente pulve-
risado, para o que ha moinhos proprios, como é o
de Dumesnil—Lahennier. Com um d’estes moinhos,
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diz Pouriau, uma mulher pode moer 15 kilogram-
mas de sal por hora.

Ao norte do Alemtejo, nem sempre se attende
a estas minucias de fabrico. O processo de salga
usado, é o de polvilhar de chloreto de sodio a su-
perficie do queijo, distribuindo-se no primeiro dia
s0 na face superior e no dia seguinte na face late-
ral e inferior que se volla entdo para cima.

Alguns roupeiros tambem deitam sal no leite
no momento de addicionar o coagulante, mas, con-
sideramos esta pratica inconvenienle, ndo sé por-
que o chlorelo de sodio tem a propriedade de re-
tardar a coagulagdo, mas tambem porque o atabefe,
que se faz com a parle gorda e caseiosa do soro,
obrigada a levantar com o auxilio do calor, adqui-
re um sabor salgado muilo pronunciado, perdendo
assim a sua grande acceilagio pelas populacdes
ruraes.

Na distribuico do sal pela superficie do queijo,
deverd sempre haver o cuidado de a executar com
a maior uniformidade possivel. Se ndo se fizer com
egualdade, os queijos apresentario mais tarde man-
chas esbranquigadas onde o sal ficou em excesso.

O processo de salgar, mergulhando os queijos
em salmoura, é muito preconisado, obtendo-se d’este
modo bons resultados.

Para se usar d’esle processo, prepara-se pre-
viamente a salmoura, dissolvendo o sal marinho em
agua até & complela saturacdo,



70

Quando se vé no fundo do vaso uma delgada
camada de sal sem se dissolver, mergulham-se en-
tdo os queijos durante 2 a 5 dias, segundo se de-
seja obter productos mais ou menos salgados. Os
queijos devem ficar bem subinersos na dissolucao
concentrada de sal e devera haver o cuidado de os
voltar 1 ou 2 vezes por dia.
~ Com este syslema de salga, as fermentagdes dos
queijos parecem ser mais uniformes e regulares.

O processo de juntar o sal & coalhada, se apre-
senta a vantagem do chloreto de sodio ficar dis-
tribuido por toda a massa do queijo, tem todavia
os inconvenientes de relardar excessivamentle as
fermentagdes proprias da maturacao e de dar lo-
gar a varios accidentes de fabrico.

Maturagao ou cura dos queijos

Os queijos antes de curados, sdo por assim di-
zer productos ainda incompletos. Sé depois da ma-
turagdo, os queijos adquirem uma bella cor ama-
rellada, um aroma perfeitamente caracteristico e o
sabor especial que tanto os distingue.

Por muito tempo se ignoraram as causas das
mutacdes, que soffria a massa inicial dos queijos
durante a cura. Hoje, porém, sabe-se que resultam
da aclividade de numerosos seres microscopicos,
tendo cada especie, um papel particular n’essas
transformacoes.
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As experiencias de Schaffer e Bondzynski, fa-
bricando queijos com leite cosido e por consequen-
cia privado de um grande numero de micro-orga-
nismos; os ensaios de Adamelz, fazendo queijos
addicionados de substancias bactericidas, taes como
a creolina e o thymol; e a serie de experiencias di-
rigidas com este fim, por Freudenreich, demons-
traram claramente que sem a intervencio de mi-
cro-organismos, os (ueijos nao apresen‘am signaes
de cura ou quando muito manifestam uma malu-
racao muito imperfeita.

Mas, para que a cura decorra regularmente, é
necessario que 0s queijos eslejam em certas con-
digdes de ventilagio, temperalura ¢ humidade, de
modo a favorecer a evolucdo dos micro-organismos
productores dos phenomenos da maturacdo.

Por este motivo, os queijos exigem durante a
cura, uma atlencdo constante e escrupulosa da parte
do pessoal encarregado do seu fabrico.

Devem ser voltados e inspeccionados frequen-
lemente, regularisando a ventilagdo e os graus de
temperatura e humidade, segundo o seu estado de

.maturacao.

No Norte-Alemtejo, a cura faz-se por assim
dizer, ao acaso, os roupeiros em logar de auxiliar
as fermenlacdes melhoradoras dos queijos, antes
pelo contrario, muitas vezes inconscientemente as
contrariam.

Uma maturagio bem conduzida vale de muito
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nas qualidades futuras do queijo, e sendo esta pha-
se uma das mais criticas do seu fabrico, é tambem
a que mais intelligencia e sdo criterio requer da
parte do pessoal,

Durante a cura dos queijos, é principalmente
& lemperatura, humidade e ventilagio que se deve
allender.

Para que as fermentagtes proprias da matura-
¢do, decorram convenientemente, e a pasta dos
queijos saia fina e delicada, é preciso que a tem-
peratura do local seja pouco variavel. Segundo au-
gmenta ou diminue a temperatura do ambiente,
assim se acceleram ou retardam as fermentacdes
proprias da maturagdo.

A uma temperatura inferior a 12° c. as fer-
mentagdes sdo demasiado lentas; e a uma tempe-
ralura superior a 20° c. acceleram-se muito, per-
dendo os queijos em sabor e homogeneidade.

A humidade ambiente, deve tambem regular-
se de modo que esteja comprehendida entre 75 e
90°/, a uma temperatura de 12 a 14° ¢, Evitar-
se-ha sempre um excesso de humidade, porque os
queijos n’essas condi¢Ges, evaporam com difficul-
dade a agua contida na sua massa, amollecem de-
masiado e acabam por decompor-se.

Uma atmosphera pouco humida, tambem nio
convém, porque, entdo os queijos dessecando em
curto espago de tempo e privados rapidamente de
uma grande parte d’agua, ficam excessivamente

e
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seccos € apresentam uma matura¢do muito incom-
pleta.

A regularisa¢ao da ventilagio é tambem essen-
cial & boa maturagdo dos queijos.

Devem sempre evitar-se as fortes correntes d’ar,
que produzem rapidamente nos queijos uma crosta
dura e secca, sendo necessario banhal-a ligeira-
mente com agua tepida ou soro morno. Outras ve-
zes a crosta eslala em differentes direccoes, abrin-
do gretas, que se podem evitar dando aos queijos
uma pequena unctura com azeite. Devem evilar-se
para este uso, os oleos siccativos, como o de linha-
¢a, de nozes, etc., que formam & superficie dos
queijos uma substancia transparente d’aspecto re-
sinoso. Para auxiliar a ventilagdo collocam-se os
queijos sobre grades cobertas de palha de cen-
leio e para que a secca¢do se faca egualmente nas
duas faces, voltam-se os queijos com muita frequen-
cia,

Devera haver o cuidado de por os queijos pela
sua ordem de edade, e, distanciados um dos ou-
tros sufficientemente, para que o ar circule com
facilidade.

Como ja dissemos, durante a cura, pullulam
nos queijos diversas e numerosas especies de mi-
€ro-0rganismos.

Segundo Duclaux, os seres microscopicos que
concorrem para a cura dos queijos, podem dividir-
se em dois grupos: os fermentos que actuam prin-



cipalmente no interior do queijo e as mucedineas
cuja acgdo se exerce & superficie. i
- Nos queijos de pasta molle, as mucedineas re-
presentam um papel importante na sua maturacio,
mas nos de pasta dura sao os fermentos presos na
coalhada no. momento da coagulagio do leile que
produzem unicamente as transformacdes caracte-
risticas da mataracao.

Todos os micro-organismos que concorrem para
a cura dos queijos, existem no ar ambiente, pare-
des e tecto da queijeira, nas vasilhas do leite, nas
lelas dos animaes, no fato e maos dos ordenhado-
res e roupeiros, etc.

Na cura dos queijos, a lactose 6 a primeira
substancia alacada. Uma parle é consumida inte-
gralmente pelos fermentos aerobios e a oulra é des-
dobrada em acido carbonico e acido lactico sob a
influencia dos fermentos laclicos, ja estudados no
capitulo anterior,

Uma parte d’este acido lactico formado na pasta
do queijo ¢ saturada pelos saes alcalinos do leite
e a oulra parle ¢ substituida por uma propor¢io
mais fraca de acido butyrico, ficando ainda um resto
de acido lactico livre que di ao queijo uma reacgio
acida.

Gomo as mucedineas s6 n’um meio acido actuam
desafogadamente, é enldo que os queijos se co-
brem de uma vegetacio cryptogamica, pertencente
aos generos Penicillium, Mucor, Aspergillus, elc.



- Mas, o meio tornando-se depois alcalino, per-
milie o desenvolvimento dos fermentos da ‘cdseina,
que existiam n’um’estado, por assim dizer, de vida
latente.

Estes fermentos productores da casease, trans-
formam a caseina em uma subslancia mais assimi-
lavel, a caseone, que é um pouco mais sapida, mais
molle e de cor mais amarellada, que a substancia
inicial.

Esta caseone, sendo mais facilmente utilisada
pelos fermentos, transforma se pouco a pouco, até
chegar & tyrosina, & leucina, aos saes ammoniacaes,
aos acidos gordos, e por fim ao carbonato de ammo-
naco.

Os fermentos da caseina, sio uns aerobios, isto
¢, lem necessidade d’ar para se desenvolver, ¢ ou-
tros sdo anaerobios, quer dizer, podem viver exclu-
sivamente sem ar.

Entre os aerobios destaca-se o Tyrothrix tenuis,
que € o mais activo d’esta classe de micro-organis-
mos, seggregando successivamente as duas diasta-
ses, coagulase e casease, a que ji nos referimos no
capitulo anterior. Os outros fermentos aerobios, es-
tudados por Duclaux, sdo: o Tyrothriz filiformes,
o Tyrothriz distortus e o Tyrothriz geniculatus que
produzem principalmente valerianato e acetato d’am-
moniaco; o Tyrothriz turgidus que produz butyrato
d’ammoniaco e o Tyrothriz scaber e Tyrothrix vir-
gula que s6 inlervem depois dos otlros congene-



res terem ja exercido a sua accdo, preparando'-]hes
as substancias nutritivas.

Os fermentos aerobios existem quasi sempre
nas camadas mais superficiaes dos queijos, produ-
zindo muilas vezes principios amargos, principal-
mente o Tyrothriz geniculatus, mas que tem apenas
uma existencia transiloria, sendo queimados mais
tarde.

Os fermenlos aerobios, que nunca produzem
desprendimentos gazosos apreciaveis, constiluem
pelo contrario, o caracler commum dos fermentos
anaerobios.

Os fermentos anaerobios sao tambem Tyrothriz,
destacando-se o Tyrothriz urocephalum que pode
viver ao contacto do ar, mas s alaca a caseina
como anaerobio; o Tyrothrix claviformes que sé vive
no vacuo ou n’uma atmosphera de acido carbonico;
o Tyrothria; catenula que di um desprendimento ga-
z0s0 muito abundante, sobretudo de hydrogenio
Sulfurado, etc.

Sao as diversas transformacdes successivas,
produzidas por estas differentes especies de micro-
organismos, que determinam na massa inicial dos
queijos os phenomenos da maturagio, caracterisa-
dos pelo apparecimento de caseina soluvel, saes am-
moniacaes de acidos gordos fixos e volateis, carbo-
nato d’ammoniaco e tambem quando predomina a
acgdo dos fermentos anaerobios, acidos gordos vola-
teis, menos saturados pelo ammoniaco e por conse-
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quencia produclos mais sapidos e aromaticos, prin-
cipalmente se ha desprendimentos gazosos que con-
em hydrogenio sulfurado e phosphorado.

Sobre a materia gorda dos queijos, tem sido
apresentadas varias hypotheses.

Julga-se, de ha muito tempo, que durante a
cura do queijo, se produz um augmento de mate-
ria gorda proveniente da caseina attingida pelas
mucedineas e fermentes.

Esta theoria, de Blondeau, tém sido seguida
por muitos auctores e entre elles, Ferreira Lapa,

apesar das experiencias contradictorias de Bras-
sier.

Todavia, Duclaux contesta estas duas theorias,
Diz, nunca ter verificado nas suas numerosas ex-
periencias a diminui¢do de materia gorda como
quer Brassier, nem o augmento como via Blon-
deau, :

Duclaux, considera inexacta a theoria do aug-
mento da manteiga durante a cura, porque d’'um
lado, o facto da caseina ser quasi exclusicamente
attingida durante a maluragio e respeitada quasi
completamente a materia gorda, e do oulro, o caso
de uma parte da caseina ser conlada pelos pro-
cessos ordinarios da analyse, como materia gorda,
levaram Blondeau a ver um augmento de materia
gorda & custa da caseina.

Duclaux, assegura que nas suas experiencias,
s6 achou variacdes insignificantes na quantidade
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de materia gorda do queijo fresco e do queijo cu-
rado.

Mas, reconheceu que a materia gorda durante a
matura¢do do queijo, soffre uma saponificacio ou
desdobramento na sua glycerina e acidos gordos
como o butyrico, caprico, caprinico, ele. gue lem
uma grande influencia nas qualidades sapidas e
aromalicas dos queijos.

O sabor picanie e apimentado de certos quei-
jos, aliribue-se em parte aos acidos gordos e aos
saes ammoniacaes.

Os queijos nao apresentam desde o principio
do ataque da materia gorda, um sabor sebaceo, por-
que ndo ha oxydagdo da materia gorda, visto os
fermentos aerobios consumirem em seu beneficio
todo o oxigenio disponivel.

Mas, 4 medida que o queijo envelhece torna-
se difficil ou impossivel a vida dos fermentos aero-
bios, comecando entdo uma oxida¢do mais rapida
da materia gorda, que da origem a productos di-
versos, ainda mal conhecidos, nos quaes figuram,
resinas, oxyoleatos d’ammoniaco e outros acidos
mais ou menos oxydados.

Os saes ammoniacaes ou alcalinos d’estes aci-
dos, (ém uma cor escura mais ou menos pronun-
ciada, a que se allribue o enegrecimento da pasta
dos queijos excessivamente velhos.

Neste estado, 0s queijos sdo jaimproprios para
0 consumo.
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- Na arte de fazer queijos ha portanto um vas-
Lissimo campo para as applicagdes scientificas, atlen-
dendo principalmente ao grande numero de micro-
organismos que entram em jogo nos phenomenos
da cura.

Até aos ultimos tempos conlaram-se ja cerca
de 50 especies d’esles seres microscopicos.

O perfume delicado e o sabor procurado de
certos queijos, altribuem-se em parte a substancias
elaboradas por fermentos especiaes, o que nos con-
duzird na industria dos queijos, ao emprego de
culturas puras de micro-organismos, como ji foi
iniciado por Storch no fabrico da manteiga.

Porlanto, pode-se ja prevér o uso de fermentos
seleccionados, que as culiuras permitlirao isolar,
e que lerd como resultado o apparecimento de quei-
Jos de qualidade superior.

Conservagao dos queijos

Os queijos que ndo se destinam a um consu-
mo immediato, 1ém de manter-se em certas condi-
¢Oes para ndo se deleriorarem e perderem as suas
boas qualidades.

Os locaes destinados a conservar e guardar os
queijos, devem ser frescos, medianamente areja-
dos, pouco humidos e pouco illuminados.

Nunca se collocario queijos ja perfeitamente
curados e seccos, em contacto com outros em plena
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maturagao, porque a humidade d’estes ultimos
transmittir-se-hia rapidamente dquelles amollecen-
do-os e deteriorando-os.

Os queijos, absorvendo com facilidade as ema-
nagdes de certos productos, como cebolas, peize,
elc., devem afastar-se cuidadosamente de todas as
substancias que desprendem cheiros mais ou me-
nos activos.

Ao norte do Alemtejo, conservam-se geralmen-
te os queijos, em potes de barro, havendo o cuidado
de os inspeccionar frequentemente, limpando-os e
dando-lhes uma unctura com azeite. Outras vezes,
mesmo, guardam-se immersos em azeite, conser-
vando-se assim por longo tempo e com a massa
branda e macia. Por este processo, os queijos
adquirem um pouco o gosto do azeite, e principal-
palmente se ndo for de boa qualidade.

Em Hespanha, diz Buenaventura Aragé, con-
servam por muilo lempo os queijos cobertos de
trigo. ,

Nos paizes exportadores de queijos, para os
privar de grandes oxydagdes, empregam pinturas
a oleo ou papel estanhado, por toda a sua super-
ficie. Quando se usar d’este ultimo processo deve
haver o cuidado de verificar se o papel é formado
de estanho puro, porque se encerrar parliculas de
chumbo, péde com os principios dos queijos, dar
origem a composlos venenosos.

Os queijos s3o tambem muito atacados por pa-
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rasilas animaes, de que é necessario precaver-nos,
attendendo aos prejuizos que podem causar.

Um dos parasistas mais vulgares, é conhecido
pelo nome de ponilha.

A ponilha (Tyroglyphus siro Latreille) ou (Aca-
rus domesticus, Linneu), ataca geralmente os quei-
Jos seccos e j& velhos, onde pratica numerosas es-
cavacDes que se cobrem d’um pé fino. Para des-
embaragar os queijos d’esle parasita, o remedio
mais preconisado consiste em escoval-os energica-
menle a secco, limpando bem as fendas e orificios
que alojavam a ponilha, Em seguida lavar os quei-
jos com agua salgada morna e por fim dar-lhes
ama unclura com azeile ou banhal-os levemente
com vinagre.

As prateleiras ou vasilhas que guardavam os
queijos alacados de ponilha, devem ser cuidadosa-
mente limpas e lavadas com uma lixivia fervente
de potassa e enxaguadas depois com agua fria.

Um outro parasita, tambem muito frequente, e
chamado vulgarmente bicho, é a larva da mosca do
queijo (Piophila casei, Latreille). Accidentalmente,
apparece tambem a larva da mosca domestica
(Musca domestica, Linneu).

As larvas da mosca do queijo tém a cabeca
negra e sao mais pequenas do que as da mosca
domestica.

As moscas pdem sobre os queijos os ovos, que
passados uns dias dao origem &s larvas que come-
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cam immediatamente o seu trabalho de destrai¢ao.
Estas larvas dao mais tarde origem a novas mos-
cas, que ndo lardam em poOr mais ovos sobre os
queijos. Quando os queijos estdo atacados de lar-
vas, devem tirar-se cuidadosamente, e laval-os com
agua salgada ou vinagre.

Mas, o melhor é evitar o ataque das larvas,
empregando para isso os seguintes meio preventi-
VOS:

Ter todas as janellas guarnecidas com uma
rede metallica de malha sufficientemente apertada
para ndo deixar penelrar as moscas nas queijeiras.

Conservar as porlas sempre fechadas ou me-
lhor ter portas duplas.

PR T —




CAPITULO I

A QUEIJEIRA

Pelo nome de queijeira, se designa geralmente
no Norte:Alemlejo, a casa de fabrico e cura dos
queijos.

As queyerras d’esta regido do Alemtejo, instal-
ladas n’am compartimento da propria habita¢do do
proprietario, ou construidas isoladas no campo,
rarissimamente salisfazem ao fim a que se desti-
nam. '

Muitas, sio verdadeiro pardieiros, com o solo
de terra batida, coberlura de telha va e as paredes
nem sempre rebocadas, deixando entrar livremente
o ar ¢ a luz pelas juntas das pedras.

Estas queijeiras, ndo offerecendo as condigdes
convenientes de calor e estado hygrometrico, ex-
pdem frequentemente os queijos s variacdes de
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lemperatlura e humidade, o que determina uma
grande irregularidade nas suas qualidades.

Sabe-se, que das condigdes das queijeiras de-
pende muito a perfeicio e conservacio dos pro-
ductos.

Por consequencia, no fabrico racional do queijo,
devera haver casas construidas com esse fim, para
salisfazerem a lodos os requesilos que esta indus-
tria reclama.

De modo algum se péde admittir, que as quei-
jeiras sejam construidas necessariamente debaixo
de um plano invariavel, porque isso depende de
circumslancias locaes e condigbes especiaes, mui-
las vezes extremamenlo differentes. Todavia, ha
regras geraes que podem applicar-se a qualquer
queijeira. No Norle-Alemlejo sao muito raras as
queijeiras que salisfazem a alguma d’estas regras.

Os preceitos principaes que devem observar-se
na construccdo de uma queijeira sao os seguinles:

Uma queijeira inslallar-se-ha sempre distante
de cavallaricas, estabulos, estrumeiras, fabricas de
cerlos produclos e em geral de todos logares onde
a almosphera possa carregar-se de emanagdes fer-
menlesciveis. Os logares muilo sujeitos a trepida-
¢oes fortes, como junto a caminhos de grande tran-
sito, a fabricas de qualquer especie, elc., sdo tam-
bem inconvenientes para a construcgo de queijei-
ras.

O pavimento de uma queijeira devera ser abso-
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lutamente impermiavel, usando-se com esse fim,
do beton hydraulico, asphalto, etec.

Como nas queijeiras se pretende manter a tem-
peratura constantemente egual, é conveniente o
emprego de tijolos furados na contrucgdo das pa-
redes. Nas grandes fructuarias estrangeiras usam
para esse effeito de paredes duplas.

Para o revestimento das paredes, na parte in-
terna da queijeira, preconisa-se a cal diluida no
soro em logar d’agua, por offerecer assim a vanta-
gem de nao se fendilhar tao facilmente. Mas, o
melhor é usar o cimento ou azulejos, porque torna
as paredes impermiaveis e facilita as lavagens.

As janellas das queijeiras deverao estar sem-
pre munidas de vidragas. Para auxiliar a ventilagao
e poder estabelecer-se com regularidade, é muilo
conveninle haver ventiladores especiaes, por onde
se possa graduar a passagem do ar. Como a luz
em abundancia prejudica os queijos, é util empre-
gar vidros despolidos ou corados, de maneira a
moderarem a intensidade de luz.

E’ tambem muito conveniente, guarnecerem-se
as janellas com uma rede metallica de malha bas-
lante eslreita, para impedir a entrada de moscas e
oulros insectos.

O tecto das queijeiras, é convenienle ser de
abobada, usando-se para cobertura, da ardosia ou
da telba.

Os graus de temperatura e de humidade, dos
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differentes compartimentos d’'uma queijeira, devem
variar segundo o fim a que se destinam.

Assim, o comparlimento onde se faz a expres-
sao da coalhada, ndo deve accusar uma tempera-
tura inferior a 17° c., porque abaixo d’este grau
de calor, a coalhada arrefece demasiado e a sepa-
racao do soro é entao mais difficil.

Para a cura dos queijos deve haver pelo menos
dois compartimentos. Ao norte do Alemtejo, a cura
faz-se geralmente n’uma sé casa, ondeestio exposlos
4s mesmas condicdes de calor e humidade os quei-
jos de todas as edades.

Mas, como estes productos exigem nas diver-
sas phases da sua maturacao, graus differentes de
temperatura e humidade, é muito conveniente ha-
ver pelo menos dois comparlimentos, um para os
queijos novos e outro para os queijos de edade
mais avangada.

O comparlimento deslinado a conler os queli-
jos novos, ainda verdes, relalivamenle ricos em
agua, deve ser um local, cuja temperatura oscillaré
entre 13 e 14° c. e a humidade do ar regulara por
80°/,. Para facilitar aos queijos a evaporagio de
parte da agua encerrada na sua massa, deverd es-
tabelecer-se uma moderada venlilacao.

Pelo conlrario, o outro compartimenio onde se
collocam os queijos ja mais velhos, deve ter uma
temperatura mais baixa, que regulard por 12° c.,
menor ventilagio e um ambiente mais humido (90°/,)




que evite a abertura de [endas na crosta dos quei-
Jos.

O excesso de humidade é sempre prejudicial
aos queijos, porque ndo os deixa seccar convenien-
temente e da-lhes o gosto a bafio, devido aos nu-
merosos bolores que rapidamente se desenvolvem.

Quando houver humidade excessiva na quei-
jeira, pode diminuir-se artificialmente, collocando
em diversos pontos vasilhas com cal viva e espa-
lhar pelo pavimento palha bem secca ou serradu-
ra, que absorvem grande parte da humidade am-
biente. Pelo contrario, se a almosphera estiver mui-
lo secca, basta espalhar agua pelo solo, para au-
gmentar a humidade do ar.

Para conservar na casa da cura, a temperalura
baixa e constante de 12° c., deve eslte comparli-
mento ser ligeiramente subterraneo e escolher-se a
exposicao norte. Os lados expostos ao sul e ac oc-
cidenle, nao devem ter janellas e serdo resguarda-
dos do calor dos raios solares, por meio de arvores.

Pelo que temos exposto n’este trabalho, vé-se
que é d’'uma necessidade absoluta, a existencia de
thermomelros e psychromelros nas queijeiras.

Devera haver thermomelros de immersdo para
verificar as temperaluras do leite no momento de
se lhe addicionar o coagulante, e thermometros
para conhecer as lemperaturas dos diversos com-
parlimentos de uma queijeira.

Sao tambem indispensaveis os psychrometros
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para conhecer o grau hygromelrico da almosphera
da queijeira Comtudo, na industria dos queijos ao
norle do Alemiejo, estes instrumentos sdo comple-
tamente desconhecidos.

Nos compartimentos destinados & maluracio
dos queijos, ha prateleiras ou grades, onde se col-
locam aquelles derivados do leite, pela sua ordem
de edade.

A melhor disposi¢ao a dar a estas praleleiras;
¢ a de as assentar sobre supportes moveis ou fixos
ao tecto por meio de arames.

Em qualquer dos casos devem sempre desviar-
se das paredes, para que os queijos fiquem ao
abrigo dos inseclos que costumam esconder-se nos
intersticios, necessariamente existentes enire as ta-
boas e as paredes, e para que eslas fiquem desem-
baragadas, tornando-se assim mais facil manter o
asselo Indispensavel & boa maturagdo e conserva-
¢ao dos queijos.

No fabrico do queijo e material d’'uma quei-
Jeira, deverd sempre observar-se o mais escrupu-
loso asseio.

Por mais perfeito que seja o fabrico do queijo,
desde que n3o haja uma rigorosa limpeza, a sua
boa qualidade é compremettida.

Os utensilios e recipientes do leite, serdo lava-
dos todos os dias com agua a ferver. Nunca deve-
ri esquecer, lavar bem os rebordos e partes angu-
losas dos ulensilios, onde podem ficar presos os
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germens de fermentagdes prejudiciaes. Devem por
1sso preferir-se os recipientes de fundo espherico,
que tornam as lavagens mais faceis e perfeitas,

Uma vez por semana, pelo menos, deve o ma-
terial da queijeira submetter-se a uma lixivia,
quente de potassa ou soda, seguida de uma lava-
gem com agua [ria. Para estas diversas lavagens,
deverd empregar-se agua pura, evitando-se sempre
a inquinada de microbios e de substancias fermen-
lesciveis.

As pessoas occupadas no fabrico dos queijos,
devem estar isentas de doencas contagiosas, e o
asseio serd uma das suas boas qualidades.

Os utensilios d’uma queijeira, podem ser cons-
truidos de madeira, argilla, folha de Flandres, elc.
Na escolha do miaterial, presidem quasi sempre as
exigencias locaes e as difficuldades na sua acqui-
sicdo. Todavia, evitar-se-hao os ulensilios de cobre,
zinco, latdo, de liga contendo chumbo, ou de louca
vidrada com esmalte plumbifero.

Os utensilios de argilla grosseira ou de ma-
deira muito porosa tem o inconveniente de se im-
pregnarem de leite, cujo assucar, fermentando, dara
origem ao acido lactico. Sao por isso preferiveis os
ulensilios de folha de Flandres ou de ferro esta-
nhado.

Quando houver necessidade de empregar a ma-
deira, escolher-se-ha a de abefo ou nogueira. Os
utensilios de madeira, antes de servir pela primei-
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ra vez, devem receber agua quente tendo em dis-
solugdo carbonato de soda, deixando permanecer
esla lixivia durante 10 a 12 horas, procedendo-se

em seguida a uma cuidadosa lavagem com aguea
fria.

B’ f6ra de duvida, que os queijos fabricados
pela industria domeslica, difficilmente apresentam
a perfeicio e o caracter de uniformidade exigido
pelo commercio, porque a quantidade de queijos
que cada productor elabora, é em geral pequena,
para que cada um separadamente, possa constrair
queijeiras modelos e dispense toda a allen¢ao que
requer um fabrico aperfeigoado,

Todavia, estes inconvenientes desapparecem,
desde que os diversos produclores, se organisem
em sociedades para a exploracao do queijo em com-
mum.

Estas sympathicas associagoes, conhecidas pelo
nome de fructuarias, tem realisado prodigios na
Suissa, Dinamarca. Franca, etc.

As fructuarias irazem sempre comsigo econo-
mia de trabalho, de tempo e esmero na apresenta-
¢ao dos seus productos.

Pela assoriacao, pode dispor-se de maior capi-
al para a acquisi¢ao de apparelhos aperfeigoados
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¢ reunindo-se grande massa de leite, permitle em-
pregar no fabrico do queijo, profissionaes possui-
dores de conhecimentos verdadeiramente scientifi-
cos, que imprimem aos productos a uniformidade
pedida pelos consumidores.

Com pessoal habilitado, submette-se o leite a
uma temperatura certa e definida, da-se uma pre-
cipitagio da caseina mais uniforme e systematica,
por intermedio de uma coalheira de forca constante
e conhecida, e, presta-se toda a altencio s condi-
¢oes de ventilagdo, humidade e temperatura das
queijeiras durante a cura dos produclos, que serio
de qualidade superior & dos queijos da industria
domestica, a que falta todo este rigor e precisio,
nas multiplas manipulagdes do fabrico.

A Suissa, para conseguir a valorisacio do
queijo Gruyere, que (30 conhecido 6 em todo o
mundo e unifical-o n’'um mesmo typo, creou as
queijeiras sociaes.

Varias cooperativas agricolas italianas funda-
ram queijeiras modelos e s6 assim conseguiram le-
vantar o prego de seus productos, com o que muito
aproveilaram os pequenos cullivadores d’aquellas
regides. A superioridade da Dinamarca nas indus-
trias leiteiras, deriva do principio associativo que
nesle paiz se radicou profundamente.

Em Porlugal, onde tambem j4 se iniciou o mo-
vimenlo associativo para o fabrico do vinho e da
manleiga, seria muito para desejar que abragasse
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egualmente o fabrico do queijo, e que os lavrado-
res Alemlejanos se compenetrassem definitivamente,
que hade ser a cooperativa agricola um dos facto-
res que mais concorrera para melhorar a sua propria
situacdo, e para a regenera¢ao economica do nosso
paiz.



CONCLUSOES

1.*—A coalheira liquida do commercio, de
forca constante e conhecida, deverd ser o coagu-
lante empregado.

2."—A temperatura do leile ¢ a quantidade
de coagulante, sio os dois faclores mais poderosos
da uniformidade dos queijos.

3."—A regularisagio da temperatura, humi-
dade e venlilagio durante a cura dos queijos, ¢ de
uma importancia capital.

4*—No fabrico racional do queijo, nio péde
prescindir-se de thermometros e de psychrome-
tros.

5.*—0 melhor meio de conseguir o aperfei-
goamento do fabrico dos queijos, 6 pela associacio
dos seus productores.
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