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Utilizacao do oleo de
gergelim (Sesamum indicum
L.) na conservacao de queijo
de cabra a temperatura
ambiente
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Introducao No Brasil, a legislacao especifica que os queijos
devem ser mantidos sob refrigeragao. Essa

O queijo € um dos alimentos mais versateis, uma exigéncia aplica-se, inclusive, a queijos, como

vez que a partir de uma Unica matéria-prima, o o Coalho, de origem brasileira, que vem sendo

leite, e possivel obter uma infinidade de novos produzido ha mais de 150 anos no Nordeste

tipos e variedades de queijos. Um exemplo dessa brasileiro (Queiroga et al., 2013), quando nao

versatilidade ocorre na Franga, um pais que se existia refrigeracao e sua fabricagao vinculava-se a

destaca pela grande tradigao queijeira, onde existe conservacao do leite devido as altas temperaturas

cerca de 1.200 tipos de queijos (France Soir, 2015). da regiao semiarida.

A obtencao desses produtos esta diretamente

relacionada ao tipo de leite (de vaca, de cabra, Segundo o regulamento tecnico de identidade e

etc.), clima, alimentagao e raca dos animais, entre qualidade do queijo Coalho, esse queijo deve ser

outros fatores, sendo o clima um dos fatores mantido a temperaturas nao superiores a 12 °C

determinantes para conservagao e manutengao das para conservacao e comercializacao (Brasil, 2001a).

caracteristicas desses produtos. Apesar dessa exigéncia, um trabalho desenvolvido
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na Embrapa Caprinos e Ovinos mostrou ser possivel
fabricar queijos de cabra e mante-los a temperatura
ambiente (Egito et al., 2008). No entanto, esses
queijos devem ser consumidos em curto espaco

de tempo em decorréncia de tornarem-se secos e
duros, devido a alta temperatura e baixa umidade
da regiao semiarida. Uma alternativa para aumentar
a vida de prateleira dos queijos nessa regiao seria

a utilizacao de ingredientes naturais para sua
conservacao, como determinados oleos vegetais,
possibilitando manté-los a temperatura ambiente
sem modificacao das suas caracteristicas sensoriais.

Entre os oleos vegetais, destaca-se o do gergelim,
devido ao seu elevado valor nutricional e atividades
antibacteriana e antifungica contra alguns
microrganismos patogénicos (Anilakumar, 2010).
Sendo constituido de acidos graxos insaturados
capazes de reduzir os niveis sericos de LDL, o
chamado colesterol ruim (Antoniassi; Souza,

2001; Anilakumar, 2010). O oleo de gergelim
apresenta ainda compostos secundarios somente
encontrados nesse oleo, com destaque para os
compostos sesamol e sesamina. Ao sesamol &
atribuida a propriedade relacionada a resisténcia

a rancificagao por oxidagao (Corso, 2008). Ja a
sesamina sao atribuidas fungoes, tais como atividade
anti-hipertensiva e antitrombotica (Noguchi et al.,
2001). Com isso, esse oleo apresenta excelentes
caracteristicas para a conservacao de queijos a
temperatura ambiente em decorréncia da resistencia
a rancificacao, alem das propriedades nutraceuticas.

A Embrapa Caprinos e Ovinos e Embrapa Algodao,
visando viabilizar metodologias alternativas para
a agroindustria artesanal, adaptadas as condigcoes
do semiarido do Nordeste brasileiro, uniram

duas cadeias produtivas, a de leite caprino e a de
sementes oleaginosas, para investigar o efeito do
oleo de gergelim na conservacao de queijo Coalho
a temperatura ambiente. A Embrapa Caprinos e
Ovinos produziu os queijos de cabra e a Embrapa
Algodao o oleo de gergelim atraves da prensagem
a frio, sem a utilizagao de produtos quimicos em
uma unidade de Extracao de oleo de gergelim,
pertencente a Cooperativa Agroindustrial dos
Produtores Familiares de Lucréecia, RN (Coafal).

Este trabalho objetivou a fabricacao de um
novo tipo de queijo de cabra com coagulacao

enzimatica, maturado a temperatura ambiente

e conservado em oleo de gergelim. Algumas
caracteristicas promissoras resultaram em
vantagens para conservacao do queijo de cabra e
serao abordas a seguir.

Processo de fabricacao do queijo

Para processamento do leite, as seguintes etapas
devem ser seguidas:

1. Pasteurizacao do leite

O leite deve ser aquecido a temperatura de 62 a
65 °C pelo periodo de 30 minutos e em seguida
resfriado até 37 °C para a adigao dos ingredientes.

2. Adicao dos ingredientes

O fermento lacteo, o cloreto de calcio e o coalho
devem ser adicionados ao leite a 37 °C, seguindo
esta ordem.

O fermento lacteo mesofilico R704 da Chr-Hansen
(Lactococcus lactis sub-esp. cremoris e Lactococcus
lactis subesp. Lactis) foi adicionado ao leite na
proporgcao recomendada pelo fabricante (Figura
1). O fermento latico tem a finalidade de repor

a flora microbiana benéfica eliminada durante a
pasteurizacao. Na auséncia do fermento, pode-

se utilizar iogurte natural na proporgcao de 1,5%
(v/v) em relagcao a quantidade de leite utilizado na
fabricacao do queijo; no entanto, essa substituicao
pode modificar as caracteristicas sensoriais do
queijo como sabor e consisténcia.

Figura 1. Adicao do fermento lacteo ao leite pasteurizado.
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O cloreto de calcio (CaCl,) a 50% & adicionado ao
leite sob agitacao na proporgao de 5 mL para cada
10 L de leite (Figuras 2). O CaCl, tem finalidade de
melhorar a consisténcia da coalhada que, apos a
pasteurizacao do leite, pode ser afetada devido a
perda de parte do calcio ligado a proteina do leite.

Figura 2. Adicao do cloreto de calcio ao leite.

O coalho em po ou liquido deve ser diluido em
agua filtrada e adicionado ao leite na quantidade
recomendada pelo fabricante, para que a
coagulacao ocorra entre 40 a 50 minutos (Figura
3). O coalho e composto por enzimas e tem por
finalidade coagular o leite.

Figura 3. Adicao do coalho ao leite.

3. Coagulacao do leite

Apos a adigao do coalho, realiza-se uma mistura
rapida de aproximadamente 3 minutos para
homogeneizacao do coalho ao leite (Figura 4A), e
deixa-se o leite em repouso por 40 a 50 minutos
ate o momento da coagulacao para a realizagao do
corte (Figura 4B).
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Figura 4. Agitacao do leite apos adicao do coalho (A) e repouso

para coagulagao (B).

4. Corte da coalhada

O ponto de corte da coalhada pode ser verificado
inserindo-se a ponta de uma faca na coalhada;
se a faca nao apresentar residuos de leite ao ser
retirada (Figura 5A) e, no local do corte, observar-
se a presenca de soro, a coalhada esta pronta
para o corte. Outra forma de se observar o ponto
ideal de corte da coalhada, & pressiona-la na
borda do tanque com a borda da mao e verificar
se a coalhada solta-se facilmente da borda.

O corte se faz utilizando-se inicialmente a lira
horizontal (Figura 5B) e depois a vertical (Figura
5C), buscando-se obter cubos de coalhada de
aproximadamente 2 cm.

Fotos: Antonio Silvio do Egito
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Figura 5. Ponto de corte da coalhada com o teste da faca (A) e
corte com liras horizontal (B) e vertical (C).

5. Mexeduras

Apos o corte da coalhada, esta deve permanecer em
repouso por 3 a 5 minutos (Figura 6A). Em seguida,
inicia-se uma mexedura lenta com auxilio de uma
pa em aco inoxidavel para auxiliar a saida do soro

dos cubos da coalhada (Figura 6B). Os movimentos
devem ser intercalados com periodos de descanso
e mexedura de 3 a 5 minutos, ate o momento em
que, ao parar de mexer, os cubos depositem-se no
fundo do tanque (Figura 6C), formando um bloco
de massa. Outra forma de se verificar o ponto da
massa € colocando um pouco da massa na palma
da mao, fechar e ao abrir, observar se a massa ficou
com formato da mao.

Fotos: Antonio Silvio do Egito

Figura 6. Cubos da coalhada em repouso (A), mexeduras para
auxiliar a saida do soro dos cubos (B), soro e cubos depositados
no fundo do tanque (C).

6. Aquecimento da massa

Para o cozimento da massa, deve-se retirar
cerca de metade do soro (Figura 7A), aquece-
lo a 70 °C e retorna-lo ao tanque para aquecer a
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massa, mexendo-a para que a temperatura atinja
aproximadamente 50 °C (Figura 7B). Apos 5a 10
minutos, retiram-se aproximadamente 90% do soro
para a realizacao da salga da massa (Figura 7C).

Figura 7. Retirada de 50% do soro (A), retorno do soro quente a
massa (B) e retirada do soro para a salga da massa (C).

7. Salga

A salga é realizada na proporgao de 90g de sal
para cada 10 L de leite utilizado na preparacao do
queijo. O sal deve ser de boa qualidade, pesado e
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dissolvido em uma pequena quantidade de soro
(Figura 8 A) e filtrado ao ser adicionado a massa
(Figura 8B). Em seguida, deve-se misturar bem o
soro com o sal na massa e deixar em repouso por
10 minutos. , Logo depois, realizar a retirada do
soro (Figura 8C).

8C

Figura 8. Sal dissolvido no soro (A), adicao sal com o soro a
massa (B) e retirada do soro (C).
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8. Enformagem e prensagem

A massa e distribuida nas formas com capacidade
para aproximadamente 300 g de queijo (Figura

9A). A prensagem deve ser realizada por 16 horas

a temperatura ambiente (Figura 9B) e, apos esse
periodo, faz-se a viragem dos queijos, retirando-se
os dessoradores (Figura 9C). O queijo nas formas
deve retornar a prensa, permanecendo por mais 2 a
3 horas.

Figura 9. Enformagem da massa (A), prensagem (B) e viragem
dos queijos (C).

9. Secagem

ApOs a prensagem, os queijos sao retirados das
formas e mantidos a temperatura ambiente (+27 oC)
por cerca de 24 horas (Figura 10) para secagem e
formacao da casca dos queijos.

Figura 10. Secagem dos queijos a temperatura ambiente.

10. Acondicionamento dos queijos

Os queijos apos a secagem sao cortados em cubos
(Figura 11A) e acondicionados em frascos de vidro
(Figura 11B). Em seguida, adiciona-se o oleo vegetal
de gergelim até que os cubos de queijos fiquem
totalmente imersos (Figura 11C), evitando-se o
crescimento de fungos.

Foto: Antonio Silvio do Egito
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Figura 11. Corte dos queijos em cubos (A), acondicionamento (B)
e adicao do oleo de gergelim (C).

11. Maturacao

Os queijos acondicionados nos potes de vidro
devem ser mantidos em local ventilado, ao abrigo
de luz por um periodo no minimo de 10 dias, para
que possam absorver o sabor de nozes proveniente
do oleo de gergelim (Figura 12), que se intensifica
com o passar do tempo.

Em condicoes experimentais, os queijos foram
mantidos a temperatura ambiente por um

periodo de 3 meses. Nesse periodo, analises
microbiologicas atestaram a adequacao do produto
aos padroes microbiologicos preconizados pela
legislacao brasileira para queijos (Brasil, 2001b),
sendo esse periodo o prazo de validade estimado
para o produto.

O queijo apresentou excelentes caracteristicas
sensoriais, sugerindo-se ser consumido como
aperitivo ou mesmo como ingrediente de saladas.

Utilizacao do oleo de gergelim (Sesamum indicum L.)...

Figura 12. Queijo acondicionado a temperatura ambiente.

Consideracoes finais

O oleo de gergelim atuou como conservante do
queijo de cabra fabricado por coagulacao enzimatica
e acondicionado a temperatura ambiente. Nas
condicoes experimentais, os queijos mantiveram-
se adequados para o consumo e em conformidade
com os padroes microbiologicos estabelecidos pela
legislacao brasileira apos tres meses de estocagem.
Portanto, esse processo tecnologico mostrou ser
uma alternativa para o processamento artesanal de
queijos caprinos adaptados as condicoes climaticas
do semiarido brasileiro. O uso do oleo de gergelim
permite a conservacao desse queijo a temperatura
ambiente e agrega valor ao produto, conferindo-lhe
sabor e aroma diferenciado.
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