ESCOLA SUPERIOR AGRARIA

INSTITUTO POLITECNICO DE CASTELO BRANCO

CONTRIBUICAO PARA O ESTUDO
E CARACTERIZACAO DO REQUEIJAO

Eng®. de Produgao Animai

Relatério do Trabalho de Fim de Curso

Graga Maria Gomes Cativo Lopes Gongalves

CASTELO BRANCO
1996




Indice

Dedicatoria

Agradecimentos

Indice

BEEIIIE oot s e S oy A L S e S 1
Abstract 2
BB .o A TSR R R 3
1) Esliniedo, TINOS Qe YEQUOTIAD womommmmimms s s 4
2) STIOTTATIOTE BROCTINIOR. i o A S IS TR i 5
3) Composi¢io do leite de ovelha 6
4) Diggrarns do SDrico Germueli e o e s ks 15
8.1} Produglodorequelin swosnamsnmoammmmsmnmmmmmsstm s 18
Sld) Appovellamenio GO BOID  summrsssimunmmss s SRS Shwr s ass 18
5.1.2) Fabrtleo dDTequeiiin vy s s e r s o s 20
5.2)  Produgdo do requeijdo 22
B2 L) DHIBOIN . ommmmnenmmsamsmemr e s s S RO M AN ST 22
B0 TIRIIEE  womamakstmmmm oo s RS SRS 22
503 BiSERadb BIE  cocissmamnmmmie e S AN R he R 22
524) Cuba de coagulacdo 24
525 PRl BN s asmser B s e R 24
N e R (BT s e 1o S — 28
6) By Lo e O —— 28
6.1} Consideragoes Gerais 28
br) Andhser FiSiom- I UGS  soncunsomsmesi s 33
8.8 Sodlises WHotobIolOBIBEE s s 37
7) Discussao dos Resultados .o s 39
8) DRI i e A A e A 41
il WHIR NI i e e S S S 42



8.2) EiBileh oesmsmmmsismmmsissibeiisimm s s msn e 43
83) Recéitas de utilizacio di IBOUEHAD oussmsimmausmoissimsissssssmisssossn 45
9) CIIIROIMEEEE  socmnioisioin s o AR5 VR A YRS RS 49
R 1o - T —— 53
Bo%o T—Normas POTDIEIIERAL  coesssrsssmssssssevessss i st s s s e 54

ANeEo Jl=Boloins Goamiflife mimeomos s oo o s s s s s sy sss



Resumo

O principal objectivo deste trabalho ¢ dar uma pequena contribuigio para o estudo e caracterizagio
do subproduto (derivado do leite) requeijio.

A componente pratica decorreu na Cooperativa de Produtores de Queijo da Beira Baixa
(1danha—a—Nova), onde acompanhamos o processo tecnologico do fabrico de queijo e requeijao.
Decorreu também nos laboratorios de Nutrigdo animal ¢ de Microbiologia da Escola Superior
Agraria de Castelo Branco.

Nas analises fisico—quimicas os valores médios encontrados foram: humidade 69,12% (d.p. 2,13):
gordura 15,9% (d.p. 3,57); proteina 10,40% (d.p. 0.93); cloretos 1,26% (d.p. 0,22);, pH 6.3 (d.p.
0,06). Estes valores scgundo a bibliografia consultada enquadram-se nos valores médios
indicados, exceptuando o valor da proteina que neste caso fica um pouco aquém dos valores
indicados na bibliografia ¢ dos cloretos que apresentam valores um pouco superiores.

Nas analises microbioldgicas, s6 se constata uma ligeira discrepancia nas amostras 4, 5, 8, 10 ¢ 11

referentes 4 contagem de bolores ¢ leveduras, que neste produto ndo deveriam existir.
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