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RESUMO

O queijo foi descoberto na ldade Antiga, quando era comum carregar leite
em bolsas feitas de estbmago de certos animais, logo se descobriu a enzima que
causaria a transformacao do leite para coagulos solidos com solu¢do aquosa, que,
mais a frente na historia, viria a ser o queijo. Apesar de ser um alimento mais comum
na classe inferior a nobreza, com o passar do tempo, ele comegou a compor a mesa
das categorias nobilidrquicas. Ainda na Antiguidade, os romanos foram responsaveis
pela distribuicdo desta cultura alimenticia, levando-o para regidées nas quais ele ndo
existia. Na ldade Média, com 0sS monges e seus monastérios, o processo de
producédo foi ganhando aprimoramentos e uma diversidade de queijos foi surgindo
para compor um rol de produtos que se estendem até os dias de hoje. Com a Era
Moderna, o periodo das Grandes Navegacdes, a producdo e o consumo de queijo,
cruzou continentes e se fez presente em quase todo o mundo. Dai até nossos dias,
com as descobertas cientificas da Era Contemporanea, como a pasteurizacao, a
producdo s se aprimorou e dando ao produto final uma vida de prateleira maior e

uma maior higiene.

Palavras-Chave: Queijo, Histéria do Queijo, Alimentacdo Humana.



ABSTRACT

The cheese was discovered in the Old Age, when it was common to carry
milk in bags made from the stomach of certain animals, soon discovered the enzyme
that would cause the transformation of milk into solid hills, which, more in the
forefront of history, would become cheese . In spite of being a more common food in
the inferior class to the nobility, with the passage of the time, it began to compose the
table of the nobility categories. Still in Antiquity, the Romans were responsible for the
distribution of the food culture, taking it to the regions in which it did not exist. In the
Middle Ages, with the monks and their monasteries, the production process was
promoted improvements and a diversity of cheeses to the market to compose a role
of products that extend to the present day. With a Modern Age, the period of the
Great Navigations, a production and consumption of cheese, crossed continents and
are present almost everywhere in the world. Hence to this day, with the scientific
discoveries of the Contemporary Era, as a Pasteurization, a production to improve
the performance of a longer shelf life and greater hygiene.

Keywords: Cheese, Cheese History, Human Food.
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INTRODUCAO

Por meio deste trabalho, pretende-se fazer um breve estudo sobre o impacto
histérico da producéo de queijo na alimentacdo humana, tendo como objetivo relatar
os diversos momentos histéricos em que 0 mesmo esteve presente nos habitos
alimentares de varios agrupamentos humanos, com destaque para as expressoes
sociais, politicas e culturais do alimento.

Os primeiros registros da produgéo e consumo do queijo colocam-no como
um dos alimentos mais antigos produzidos pela humanidade, com indicios que
datam da Revolucdo do Neolitico (cerca de mais ou menos 10.000 a.C.), ou seja, no
momento em que o homem gradualmente deixou 0 nomadismo e passou a
domesticar animais e a desenvolver a agricultura. Teriam sido, de acordo com
algumas teorias, 0s pastores egipcios os primeiros a utiliza-lo como fonte de
alimentacdo, junto ao leite (IEPHA, 2017).

O Instituto Estadual do Patrimdnio Histérico e Artistico de Minas Gerais
(IEPHA), em seu site oficial, relata uma lenda da possivel descoberta do queijo em
uma jornada empreendida por um némade arabe que, ao sentir sede no deserto,
encontrara em seu cantil, onde era o local que se armazenava o leite, uma
substancia aquosa, de cor palida e um amontoado de sélidos.

Este dado pode ser explicado devido o fato de que seu cantil era
improvisado, feito do estbmago seco de algum animal, que continha uma enzima
coagulante presente nas mucosas intestinais, chamada renina (IEPHA, 2017).

A renina ou o coalho € uma enzima que desencadeia a primeira etapa do
processo do queijo, a coagulacédo. Fernandes (2017), descreve este processo da
seguinte forma:

As enzimas constituintes do coalho tém como fungdo hidrolisar caseinas,
especificamente a fragcao proteica kappa-caseina, que estabiliza a formacao
de micelas e previne a coagulacdo do leite. Portanto, a coagulacdo do leite
corresponde a formacdo de um coagulo firme (insolavel), a coalhada, obtido
através de modificacdes fisico-quimicas das micelas de caseina, em tempo

determinado. A obtencdo deste gel pode ocorrer por acidificacdo, ou por
acao enzimatica com o recurso de um coalho (FERNANDES, 2017).

Desde entdo, presente na alimentacdo humana, o queijo desperta interesse

por parte de especialistas em salde. Alguns estudos associam o0 queijo como sendo



um dos alimentos que mais contém calcio e proteinas essenciais para uma
alimentacdo saudéavel. No entanto, encontram-se na literatura outros trabalhos que o
associam a certas doencas, fato que gera polémica em meio a area da saude.

De acordo com o médico Karl Loyd, em seu trabalho intitulado “Novidades
em Medicina”, citado por Castanho (1983, p. 159), infere-se que o0 queijo € um
alimento forte, podendo apresentar toxidade: alguns estudos o consideram impréprio
para o consumo humano, devido ao fato desse alimento ser rico em muitas
substancias, algumas responsaveis por alterar até algum processo natural de nosso
organismo.

Frente as diversas caracteristicas bioquimicas do queijo e seu impacto na
vida humana, este trabalho tem por pretensdo fazer uma revisdo historiografica
sobre os diferentes momentos histéricos nos quais este alimento ganhou destaque
nas diversas organizagoes civilizacionais do homem.

Seguindo-se a divisdo classica da Historia, uma heranca do Positivismo do
século XIX, que valorizava os temas politicos em seus estudos, subdividiu-se esta
revisdo em quatro partes: Idade Antiga, Medieval, Moderna e Contemporanea. O
primeiro periodo diz respeito as organiza¢des sociais que surgiram junto a escrita
(cerca de quatro mil anos antes de Cristo) até a data de 476, queda do Império
Romano do Ocidente. O segundo periodo, por sua vez, o Medieval, diz respeito ao
periodo que se estende até a queda do Império Romano do Oriente
(Constantinopla), na data de 1453. O terceiro diz respeito a Era Moderna ,que tem
por marco divisor a Revolugdo Francesa (1789) que, por sua vez, inaugura a ldade
Contemporanea, o quarto periodo.

Desta forma, ao se tracar a revisdo, busca-se enfatizar as relacdes humanas
em sociedade com suas acdes politicas, econdémicas e culturais. O queijo, tema que
atravessa este trabalho, ganhara destaque pela sua producdo e consumo em cada
época historica.

Para completar esta pesquisa, serd somada as quatro divisées da linha do

tempo, uma breve explanagéo sobre a histéria do Brasil.



OBJETIVO

O presente trabalho visa fazer uma revisdo historiogréfica sobre a presenca
do Queijo na alimentacdo humana a partir da analise da historiografia acerca do

tema.
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METODOLOGIA

Por metodologia, optou-se por se fazer uma analise bibliografica acerca da
tematica tratada por meio de leitura, fichamento e composi¢éo do texto.
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REVISAO

IDADE ANTIGA

As primeiras civilizagbes humanas surgiram as margens de rios, mais
precisamente no chamado Crescente Feértil. Egito, Mesopotamia, Hebreus, Fenicios
e Persas formam as primeiras civilizagbes humanas que podem ser classificadas
como “Impérios Teocréticos de Regadio”. Impérios, pois se expandiram e
conquistaram outros povos. Teocraticos, pois se configuravam como um sistema de
governo em que a religido servia como legitimadora, as acdes politicas e juridicas
estavam ligadas as normas da religido. JA o nome “Regadio” relacionava-se ao fato
destas primeiras civilizagbes serem ligadas a algum rio, o que permitia a agricultura
e domesticacao de animais (PINSKY, J. 1994).

............
.....

MESOPOTAMIA

Babilania
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Figura 1
Disponivel em :<http://www.infoescola.com/wp-content/uploads/2010/08/crescente-fertil.gif>. Acesso
em: 21 mar 2017.

O Crescente fértil é representado por grandes rios, sendo um deles o Nilo e
o Tigre, apesar de ser cercado pelo deserto o crescente fértil representava
como principal economia a agricultura, isso se dava ao fato das enchentes
gue ocorriam com 0s rios, sendo um local importante por diversos motivos,
um deles sendo o local onde apareceu as primeiras civiliza¢cdes (M.
GOULART, M. 2011).

Estudos demonstram que nesta época, 0s homens se sustentavam com a
caca e a domesticacdo de animais, onde comecou a se obter a matéria prima. O

leite e seu derivado, 0 queijo, apresentavam um alto teor nutritivo. Apesar dos


http://www.infoescola.com/wp-content/uploads/2010/08/crescente-fertil.gif
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beneficios, ambos apresentavam vida util muito baixa, logo, o coalho foi utilizado
alterando a estrutura de liquido para sélido. Como ja foi mencionado anteriormente,
teria o coalho sido descoberto a partir de costumes de transportar fluidos em resto
de visceras de animais como, por exemplo, no estbmago.

No Egito antigo, local deserto, ensolarado, com vegetacdo rasteira e com
dificuldades para o cultivo e plantacdo, os habitantes locais conseguiram sobreviver
e se tornarem uma das maiores civilizacbes da Antiguidade gracas ao rio Nilo e a
adaptacdo do local para a criacdo de gado ovino e caprino (CARDOSO, C. F. S,
1990).

O historiador grego Herddoto, quando viajou ao Egito, deixou vivos relatos
do que presenciou, chegando a mencionar que o Egito era uma dadiva do Nilo, pois
durante os meses de cheias, suas aguas inundavam as terras e as cobriam de
adubos naturais (humus):

Eles extraem os frutos da terra com menor labor do que qualquer outro povo
[...] porque estdo livres do trabalho de desatar a terra com arado, ou com
enxada, ou qualquer outro processo que 0 homem empregue para obter
colheitas de cereais; quando o rio entende de irrigar os campos e depois
retira as 4guas, cada homem semeia seu lote e lanca os porcos; depois que

as sementes estdo bem enterradas pelo patinhar dos porcos, eles os
retiram e esperam o tempo da colheita [...] (HERODOTO, 2012)

ApGs as cheias, as margens do rio Nilo tornavam-se férteis, possibilitando o
cultivo de gréos, o que criou uma base alimentar marcada pela presenca de cereais,
lacticinios — como 0 queijo — e outros. O gueijo era mais comum para aqueles que
estavam abaixo da realeza que, por sua vez, contavam com uma mesa farta em
banquetes especiais destinados a politicos e militares (ALIMENTOS NO ANTIGO
EGITO, 2017).

Ainda na Idade Antiga, Grécia e Roma ganham destaque em termos de
contribuicdo para a formacdo do Ocidente. Os estudos sobre estas formacdes
organizacionais humanas ficaram conhecidos como Antiguidade Classica.

Os gregos, dependentes das condi¢des fisicas da Peninsula Balcanica —
montanhosa e com recortes litoraneos (VERNANT, JEAN-P., 2000). — foram os
primeiros a adicionar o queijo em sua dieta e seus cardapios. A origem deste estava
ligada ao leite de cabra e de ovelhas. No entanto, foram o0s romanos que
popularizaram o queijo pelo mundo, fazendo-o passar por uma transformacéo e,
guando o mesmo entrou na mesa da nobreza, o fez como uma iguaria, com

variedade e uso na alimentacao de atletas e soldados.
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Apbés Roma vencer a Il Guerra Punica (218 a.C.—201 a.C.), o imperialismo
romano alargou seus dominios sobre o Mar Mediterraneo, indo além da Peninsula
Itdlica, sua origem. O controle romano se estendeu em dire¢cdo a Grécia, 0 que
resultou em uma hegemonia no Mediterraneo, que, por sua vez, passaria a ser
chamado de Mare Nostrum pelos romanos (FUNARI, P. P. A., 1994).

Deste momento, Roma passou a adotar a cultura grega, criando um
hibridismo com seus costumes. E notavel, por exemplo, a ado¢do até mesmo da
religiosidade/mitologia grega, o que pode ser visto no fato de uma associacdo entre
os deuses gregos e sua nomenclatura latina. E a partir de Roma e deste hibridismo,
que a cultura grega seria espalhada pelo Mediterraneo e o0 queijo comecaria a ser
mais popular (ALMEIDA, 2015).


https://pt.wikipedia.org/wiki/218_a.C.
https://pt.wikipedia.org/wiki/201_a.C.
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IDADE MEDIA

A ldade Média, periodo geralmente definido entre a Queda do Império
Romano do Ocidente (476 — Roma) e a Queda do Império Romano do Oriente (1453
- Constantinopla), € o momento historico que € mais estigmatizado com preconceitos
amplamente propagados, desde a Renascenca e que ganharam forca com o
lluminismo.

Ainda hoje, permanecem 0s mitos no imaginario popular, sendo o periodo,
muitas vezes, referido pejorativamente como “ldade das trevas”, sugerindo que nele
nao teria havido nenhuma criacao filosofica ou cientifica autbnoma. Embora nenhum
historiador sério utilize mais a expressdo "ldade das Trevas" para sugerir atraso
cultural, ainda hoje, mesmo nas escolas, sado ensinadas nog¢des equivocadas como a
ideia falsa de que os estudiosos medievais acreditavam que a terra fosse plana,
entre outras inverdades, com a finalidade de denegrir a instituicdo que se tornou
guardia da cultura do Ocidente quando Roma caiu: a Igreja Catdlica.

Constantemente, repetem-se afirmacbes de que o crescimento do
Cristianismo teria "acabado com a ciéncia da antiguidade" ou que a Igreja medieval
teria "suprimido o crescimento das ciéncias naturais". Essas asseveracfes nao
possuem suporte nos estudos histéricos contemporaneos.

A Idade Média equipou a Europa. Mostrou-se conquistadora e inovadora no
dominio da tecnologia, sabendo aperfeicoar e difundir técnicas que muitas
vezes lhe eram anteriores. Se é um exagero falar da revolugcéo tecnoldgica,
houve uma forte aceleragdo de um processo tecnologico até entdo muito
lento. A Idade Média continuou a ser um mundo de madeira, mas aumentou
seriamente a utilizagdo da pedra e do ferro. [...] Os transportes terrestres
foram aperfeicoados pelo arranjo e conservacdo das estradas, pela
construgcdo de carrocas maiores e mais sélidas, pelo arranjo da atrelagem
de animais de cargas [...], pela construcdo de pontes e pela abertura de

novas vias, a mais célebre das quais foi a Via Alpina de S. Gotardo, no
século XllII. (LE GOFF, J. 2007, pag.13).

Foi justamente na Idade Média que o grande “caldo cultural” do Ocidente se
forjou e constituiu as bases do que da identidade ao Ocidente. Foi por meio da Igreja
Catolica, que a Filosofia Grega, principalmente, com a Patristica e a Escolastica, se

mesclaram as nogdes do Direito Romano, do Latim e a religiosidade Judaico-Crista.
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Os ataques que foram feitos e que ainda se fazem ao periodo sdo ataques daqueles
gue visam denegrir tal construgéo sociocultural e desejam a destruicdo da mesma.

Durante a formacédo do Feudalismo, desde a queda de Roma até meados do
século IX, os chamados Reinos Barbaros ocuparam os territdrios que até entdo
pertenciam a Roma e construiram uma civilizagcéo calcada no campo, com restricées
comerciais, j& que, o Mediterrdneo estava sob controle Islamico, desde os séculos
VIl e VIII. Desde o crescimento populacional oriundo do periodo de paz no século X,
a Europa Medieval se voltou para o Oriente, onde o Mundo Islamico tomava e
destruia simbolos de suas origens, como a Igreja do Santo Sepulcro. Foi dai que
nasceu o Movimento Cruzadistico (JUNIOR, H. F., 1999).

As Cruzadas, também envoltas em diversas lendas, foram expedicfes
militares de carater religioso que visaram retomar Jerusalém. Embora as lutas entre
Cristdos e Muculmanos tenham se arrastado por décadas e a Terra Santa tenha
oscilado constantemente nas méos de ambos, o principal fruto da mesma foi a
reabertura do Mar Mediterraneo para o comércio cristao.

Dai em diante, a Europa passou pelo Renascimento Comercial e Urbano no
século Xll, que gerou a proliferacdo das Universidades, criadas sob o patrocinio da
Igreja Catdlica. Com elas, veio os estudos constantes que se tornariam as bases do
Método Cientifico, no Renascimento do século XVI, iniciando a chamada Era
Moderna.

Foi na Idade Média que os Mosteiros surgiram e, neles, a producdo de
diversos alimentos ganhou avanco com as descobertas feitas pelos monges na
preparacao de cervejas, vinhos e queijos, que faziam parte em grande medida da
alimentacéao do periodo.

O modo de feitio de alguns queijos finos estava a cargo dos mosteiros
catdlicos. A forma de seu preparo foi se modernizando, com a adicao de esporos de
fungos ao leite em alguns tipos de queijos. Este foi também um periodo importante
para a questao higiénica do queijo. Esta se aprimorou mediante cuidados baseados
em regras que deveriam ser meticulosamente seguidas. (A HISTORIA DO QUEIJO,
2017).

Os monges mantiveram sua importante participacdo nesta etapa,
destacando-se por serem responsaveis pelo ponto mais alto da higiene e por ensinar

aos camponeses como deixar seus animais saudaveis. Desta forma, conservar o
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leite e curar o queijo, etapas importantes para a moderniza¢do do queijo, tornaram-
se especialidades que até hoje estdo presentes no que se considera “gourmet”.

Todos os alimentos derivados de leite sempre estiveram muito presentes no
periodo, pelo fato de se consumir fracamente o leite. Destacava-se um consumo
superior de queijo, frequentemente usado como acompanhamento do banquete em
meio a nobreza. Os monges, por sua vez, incluiam em seu banquete verduras e
legumes e consumia-se o queijo em dias variados. No século X, o queijo, entre
outros alimentos saudaveis para consumo humano, foi substituindo a carne, que se
distanciava da mesa das pessoas (MARCULINO, 2009).

A maioria dos queijos conhecidos da atualidade possui registros datados do
final da Idade Média. A contribuicdo deste periodo para a producdo do queijo e

constituicdo de um habito alimentar é de fundamental importancia.
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IDADE MODERNA

A Era Moderna, factualmente limitada entre a Queda de Constantinopla
(1453) e a Tomada da Bastilha (1789), no inicio da Revolugdo Francesa, foi um
periodo marcado a principio pelo Renascimento Cultural do século XVI, quando os
padrbes de arte, beleza e filosofia voltaram-se para 0 mundo greco-romano pré-
cristdo, e pela Era das Navegacdes, quando a Europa voltava-se para o mundo
recém descoberto, doravante chamado de América, e para as especiarias orientais
da india (FARIA. A. C, 1997).

Neste sentido, percebe-se que antes da cultura moderna, o queijo era pouco
conhecido, sendo inexistente na América Pré-colombiana. Sua popularidade
aparecia apenas na Europa e em areas influenciadas pela sua cultura. Através do
Colonialismo empreendido por nagBes como Portugal e Espanha, entre outras,
possibilitou-se a disseminacdo deste laticinio. A popularidade deste produto foi se
tornando cada vez maior em todo o mundo. E, com a colonizagao britdnica na
América do Norte, com a formacdo das “Treze Colbnias”, que ao final da Era
Moderna se tornariam os EUA, o queijo passou a ter sua producéo em larga escala.
Este fato € creditado ao produtor de lacticinios, Jesse Williams que comecou
recolhendo leite de fazendas vizinhas (A MUSSARELA, 2012).

Na Era Moderna, junto as Navegacdes e o Colonialismo Portugués (FARIA.
A. C, 1997), nasceria o Brasil. Hoje, o queijo tdo comum em nossa alimentacéo, de
modo particular com destaque para aqueles produzidos em diversas regides das
Minas Gerais, é herdeiro direto desse processo. Desde quando a Colonizagao
Portuguesa comecou no nordeste brasileiro, estabeleceu-se uma relacdo de
dependéncia da Colbnia frente a sua Metrépole. O Pacto Colonial obrigou o Brasil a
fornecer Matéria-Prima em troca de manufaturados.

Este elemento colonialista so teria seu fim com a vinda da Corte Portuguesa
para o Brasil em 1808, quando Dom Joao VI, sob o patrocinio inglés, fugiu do
avango das tropas napolebnicas, no inicio da Era Contemporéanea. A situagdo em
pauta fez com que o Brasil ndo desenvolvesse um comércio interno de relevancia,
com excecdo do Periodo da Mineragdo (PAIVA. E. F., 1996), no interior do pais.

Estes elementos em muito contribuiram para a producdo de subsisténcia em meio
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ao campo, com a criagdo de gado e plantagfes familiares, que ndo se impuseram
sob a influéncia da monocultura, primeiro da Cana-de-agucar e depois do Café.
Assim, o queijo foi uma alternativa em nossas bases alimentares. A cultura
portuguesa ja o trouxera e, com ele, vieram os diversos encontros culturais e
alimentares proprios da Peninsula Ibérica que fora palco da presenca de Mouros até

a Reconquista concluida ao final da Idade Média.
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IDADE CONTEMPORANEA

A Era Contemporanea, definida por consenso historiografico entre a
Revolucdo Francesa (1789) e os dias atuais, € marcada por diversos elementos,
principalmente ao que tange 0s avancos na ciéncia motivados pela busca do
sucesso no mundo capitalista.

Uma Era de Revolucdes, em seu sentido de mudanca politica, econémica e
social (HOBSBAWM, E. J., 1996). A Revolugdo Francesa abrira caminho para
ascensao da burguesia no ambiente politica e a Revolucéo Industrial o fez no campo
econdémico.

A vontade de lucro, as relagbes entre oferta e procura, a busca por
mercados, levaram o mundo a grande confluéncias e conflitos que iriam desde o
Neocolonialismo do século XIX até seus efeitos no século XX, | Guerra Mundial
(1914-1918) e Il Guerra Mundial (1939-1945), bem como, seus resultados mais
recentes, a Guerra Fria (1947-1989) e a busca de uma Nova Ordem Mundial (1989).

Embora os efeitos bélicos possam ganhar destaque em diversos livros de
histéria, ou mesmo as relacdes de producdo, que sob certas visdes historiograficas
seriam marcadas pela exploracdo de um homem sobre o outro, foi na Era
Contemporanea que ocorram grandes avangos para a existéncia humana, tanto que
a expectativa de vida s6 vem crescendo desde entdo e o aumento populacional ja
chega a se tornar uma preocupacédo para alguns teoricos.

Foi justamente neste periodo, de modo particular com os avancos dos
estudos na area da Biologia, que se tem inicio a uma verdadeira revolucao alimentar
com a descoberta da Pasteurizagao.

Louis Pasteur (1822-1895) foi o responsavel pela descoberta sobre a
pasteurizacdo em 1864, um método de conservagdo que tem como base o uso de
temperaturas elevadas. Este processo é utilizado para destruir microrganismos
patogénicos, causando assim um aumento de sua vida de prateleira
(VASCONCELOS & FILHO, 2010).

Foi, portanto, com a Idade Contemporénea que veio a possibilidade do

processamento de alimentos como queijo, entre outros, em escala industrial, o que
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desencadeou o grande consumo deste laticinio pelo fato de se estar abandonando o
modo de preparo artesanal e se ingressando ao modo industrial.

A partir de 1860, houve a producdo em massa do coalho para mais tarde, no
final da década, se produzir culturas macrobidticas para assim substituir a bactéria
de producéo do queijo. A partir desta cultura, houve uma padronizacao da producéo,
fato possivel, por se utilizar uma dnica cultura que provinha em forma pura (A
MUSSARELA, 2012).

Com a Il Guerra Mundial (1939-1945), a producéo industrial do queijo
ultrapassou a artesanal. Desde entéo, a fabrica vem dominando o mercado tanto na
Europa quanto nas Américas.

Cabe destaque, portanto, ao processo industrial do queijo que esta
diretamente ligado a um importante procedimento que caracteriza e ajuda na vida
atil dos produtos lacteos industrializados, a ja explicada anteriormente,
pasteurizacdo (QUEIJOS NO BRASIL, 2017).

Na ldade Contemporanea, portanto, gracas aos avancos cientificos, os
controles sanitarios e as normatizacdes da area de saude, mudou-se o processo de
fabricacdo do queijo, de forma distinta de suas raizes na antiguidade, quando se
utilizava enzimas do estdmago do animal para a sua producéo. Hoje, o queijo passa
por processos modernos nos quais se utilizam enzimas produzidas em laboratorios.

Um exemplo de processo de producédo atual é o queijo Minas Frescal, que
passa ser descrito nas linhas a seguir a fim de ilustrar a producdo moderna do
mesmo. O processo de fabricacdo tem inicio com o leito e todo o aparato para sua
manipulacdo, sendo esta uma de suas caracteristicas de maior destaque. Apds
passar pelo processo térmico de pasteurizacdo, adiciona-se o cloreto de célcio, fator
necessario para que ocorra a coagulacdo da proteina caseina.

A seguir, destaca-se 0 maquinario proprio dos processos térmicos para a
pasteurizagao:
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Figura 2: Pasteurizador utilizado em processos térmicos.
Disponivel em: <http://www.tekmilk.com.br/images/conj.pasteu.JPG> Acesso em 04 ago
2017.

ApoOs este processo, adiciona-se o fermento para auxiliar na formacao do
sabor do queijo e suas caracteristicas. Apenas na proxima e Ultima etapa, ocorre a
adicao do coalho

O leite fica em repouso por 40 minutos até se atingir o ponto de corte. O
corte em cubos auxilia na dessoragem da massa. Finalmente, ao atingir o ponto
derradeiro do processo, a massa € colocada em formas onde a dessoragem sera
completada.

A salga pode ser realizada em dois métodos, apds o enformamento do
gueijo, sobre ele ou na mistura antes de enforma-lo. Ao final, o queijo € embalado e
armazenado (EMBRAPA, 2017).

Figura 3 Queijo ja embalado e pronto para consumo.
Disponivel em <http://queijoscaxambu.com.br/portal/wp-content/uploads/2015/06/familia-

minas-frescalll.jpg> Acesso em 04 ago 2017.


http://www.tekmilk.com.br/images/conj.pasteu.JPG
http://www.tekmilk.com.br/images/conj.pasteu.JPG
http://queijoscaxambu.com.br/portal/wp-content/uploads/2015/06/familia-minas-frescal11.jpg
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Quanto a definigdo do que vem a ser “queijo”, atualmente, ha um consenso

gue o entende como:

[...] coalhada que se forma com a coagulacdo do leite de alguns mamiferos
pela adicdo de coalho ou enzimas coagulantes ou pelo &cido lactico
produzido pela atividade de determinados microrganismos presentes
normalmente no leite ou adicionados a ele intencionalmente; dessora-se a
coalhada por corte, aquecimento ou prensagem, dando-lhe forma em
moldes e, em seguida, submetendo-a a maturacdo (da qual participam
bactérias lacticas e, as vezes, também outros microrganismos) durante
determinado tempo a temperaturas e umidades relativas definidas (JUAN .A
et all, 2005, pag. 86).

A fim de gerar uma variedade dos Queijos, observa-se o0 processo de
manipulacdo aplicada a coalhada, os microrganismos presentes na massa € as
condicbes de maturacdo. Dessa forma, as mudancgas sdo tao significativas que, a
partir de um determinado produto, pode-se obter outro completamente diferente.
Frente a isso, 0 queijo ganhou sua classificacdo conforme seu conteddo de umidade
e 0S microrganismos presentes na sua maturagcao (JUAN A. et all, 2005).

Eis os principais tipos de queijo, que se obtém a partir de diferentes

manipulagdes:

QUEIJOS MUITO DUROS QUEIJOS DUROS
(Parmesé&o e Romano.) (Emmenthal, Gruyere, Cantal, Cheddar,
Manchego, Catellano, Mohon, Edam, Gouda,
Cacicavallo.)

X

G <

Figura 4: Queijo parmesao Figura 5: Queijo Cheddar

_ ~ Disponivel em Disponivel em
<https://images.tcdn.com.br/img/img_prod/405  <http://queijosdonovomundo.com.br/media/k2/ite
562/92_1_20150203132705.jpg> ACESSO €M ms/cache/f4b6dcale2911082f0eb6eldfladelld_
04 ago 2017. XL.jpg> Acesso em 04 ago 2017.



https://images.tcdn.com.br/img/img_prod/405562/92_1_20150203132705.jpg
http://queijosdonovomundo.com.br/media/k2/items/cache/f4b6dca0e2911082f0eb6e1df1a0e11d_XL.jpg
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SEMIMOLES MOLES
(Gallegos, Manchego, St. Paulin, Lancashire, (Camembert, Brie, Mozzarella, Cottage, Burgos,
Limburger, Tilsit, Bel Pasese, Munster, Villalon, Petit Suisse.)

Cabrales, Gorgonzola, Stilton, Danablu.)

© & MR
\‘ h = - " \ .
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Figura 6: Queijo Roquefort
Disponivel em <http://2.bp.blogspot.com/-
nODvn_Lbupk/TiHkwvBYmvI/AAAAAAAABL8/7

CapesYHRqQ/s1600/Queijo+Roquefort.jpg> content/uploads/2012/09/Dollarphotoclub_759935

Figura 7: Queijo Camembert
Disponivel em
<http://www.petitgastro.com.br/wp-

Acesso em 04 ago 2017 47-Medium.jpg> Acesso em 04 ago 2017

A globalizacdo ajudou o queijo a chegar a todas as pessoas, principalmente
aos que eram privados de tal cultura alimentar. Sua producéo esté ligada a diversos
fatores climaticos e até mesmo de condi¢cdes proprias de dadas regifes, mas, a
globalizacéo e a expansao do mercado superaram estas barreiras.

O Brasil se destaca como sétimo maior produtor de queijo, tendo sua
primeira queijaria fundada em 1581, na Bahia, fato que se deve aos portugueses
que, em 1532, trouxeram as vacas. Este periodo em questdo foi marcado por uma
grande dificuldade no setor devido a problemas sanitarios

No ano de 1888, Carlos Pereira de S& Fortes, com o sonho de produzir
queijo com uma O6tima qualidade, decidiu viajar para Europa. De |a, trouxe a
tecnologia necessaria para realizar esta empreitada, mas, ainda assim, o queijo hao
obteve um resultado agradavel.

Em 1903, foi fundada a fabrica de lacticinios Borboleta, seu principal
estabelecimento situava-se em Palmira-BA, produzia mais de 13 mil litros de leite e
mais ou menos 300 queijos por dia. Esta instalagdo conquistou alguns prémios em
exposicao internacional (A MUSSARELA, 2012).


http://2.bp.blogspot.com/-n0Dvn_Lbupk/TiHkwvBYmvI/AAAAAAAABt8/7CqpesYHRqQ/s1600/Queijo+Roquefort.jpg
http://www.petitgastro.com.br/wp-content/uploads/2012/09/Dollarphotoclub_75993547-Medium.jpg
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Hoje, o Brasil conta com uma variedade imensa de fabricas e produtos,
muitos deles destinados ndo apenas ao consumo interno, mas, também, as

exportagoes.
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CONCLUSAO

Desde os primeiros usos do queijo na Antiguidade, este alimento era comum
entre as categorias sociais inferiores a nobreza. A Grécia foi a pioneira ao adotar o
gueijo em sua dieta para mais tarde, com a chegada dos romanos, 0 mesmo ser
espalhado pelo mundo e popularizado, entrando assim, na mesa da nobreza e
adquirindo uma grande variedade.

Com a Idade Média, houve o surgimento de mosteiros e com eles ocorreu
um aprimoramento da producdo de diversos alimentos, entre eles o queijo, que
passou a ser um processo mais avancgado, pois se modificou 0 modo de preparo e a
higiene do produto, dando assim, sequéncia aos queijos gourmet, sendo eles
especialidades.

A partir da Idade Moderna, em grande medida gracas as navegacdes e ao
processo colonial, o queijo, que tinha sua producgéo centralizada em determinados
paises por fatores culturais, foi ficando cada vez mais conhecido e ganhando uma
producdo em larga escala chegando até ser comum na alimentacao brasileira.

Na Idade Contemporanea, gracas as diversas inovacdes tecnoldgicas
oriundas das Revoluc¢des Industriais, obtiveram-se avancos importantes no seu
processamento. A Pasteurizacdo, que tem como finalidade aumentar a vida util do
produto, ganhou destaque e abriu caminhos para um novo processo de producéo.
Este fato é relevante na medida em que o0 queijo comec¢ou a ser produzido em

escala industrial e ganhou mercado internacional.
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