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Requeljao Madelrense

e Descricao do Produto

Produto lacteo obtido por precipitacdo ou
coagulacao, pelo calor, de leite inteiro acidificado
naturalmente, o qual se apresenta de forma cremosa

e de cor branca






e [ eite inteiro acidificado

e Sal

Matéeria Prima

LEITE ACIDIFICADO
pH Graus Dornic Aroma
Unidade 1 542 4,77 31,5 30 ++
Unidade 2 5,08 48,00 T
518 5,10 42 43
Unidade 3 491 5,07 47 39 i
4,94 5,53 40,5 47
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CARACTERISTICAS ANALITICAS

CARACTERISTICAS ANALITICAS
Humidade % | ResiduoSeco%| Gordura% Proteina %o . Uoretos %o Acidez % pH
Unidade 1 540 50 | 460 420 | 210 00 | 1750 00 | 060 046 020 02 577 60
_— 590 240 | 4510 760 | 209 193 | 1940 159 060 038 02 575 620
3,20 4080 24,00 1990 04 021 -
Uhidade3 0 622 4600 3780 2410 1740 2410 1450 060 060 020 018 50 580
6230 37,50 1750 14,00 066 020 02 6,00
Unidade4 53,60 4640 190 210 00 031 560
mnino 33,60 4640 1740 14,00 038 018 540
Tendénda 240 &0 80 420 17750 a 21,00 159 a 2210 060 a 066 020 022 55 600
Maxino 6230 3750 2410 24,10 00 031 62

1- Expresso emdlareto de sodio
2- Expressa emacido lactico




CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

CARACTERISTICAS
MICROBIOLOGICAS

Microbiologie alimentaire

Guiraud, Joseph Pierre

Simposio Queijo de Cabra "Pur |
Chevre" - LNETI 1983 |

(valores médios sobre 20 analises) :
IPPAA 1996 :

. . Sthaphylococus :
Coliformes E. Coli phy Mesofilos
aureos
Queijo Fresco com Leite Crii ou _ m =10* m =10 m = 5,0 x 10* i
Termizado M=10" M =10* M=10° ;
.. >10° >10 >10° |
Queijo "Pur Chévre" negativa i
<10° <10* <10° b
, m = 10° m =10° m=10 !
Produtos a base de Leite — |
M = 10* M = 10* M =10* i
. . Sthaphylococus .
Coliformes E. Coli pay Mesobfilos
aureos
Rl 2,10 x 10° 1x10° 1x10 — !
(nacional) I
minimo 1x10° 1x10 1x10 1,5x10° i
Requeijdo madeirense Tendéncia >10* <10° >10 <10* 102 >10° <10° ;
mdximo 2,6x10° 1,1x10° 3x10? 5,8x107




Soro

SORO

Gordura % Proteina % Lactose %

Queijo Fresco *

0,50 0,80 4,85

0,75 0,79 5,27
Requeijao Madeirense

1,62 0,28 5,17

0,39 0,79 5,04
Rescaldao ou Sorelho *

0,10 0,40 3,10

* Queijaria Racional
Antonio Gomes Rebelo




ELEMENTOS HISTORICOS

“(...) o leite enjoava-o, e, como nunca soube transformal-o, ia-o utilisando
na engorda de porcos. Até 1830 ou 1840, toda a manteiga para consumo
vinha de Inglaterra, e ainda hoje o fabrico do queijo é completamente
desconhecido. (...)” - In Tierno.

“(...) A raca é pouco leiteira, mas do sustento das crias algum leite sobra,
o qual o villao madeirense, por um velho preconceito arreigado, deixa de
utilisar; € um vergonha beber leite de ovelha, diz elle; e por isso quando o
tem da-o aos porcos, e apenas um ou outro, nos arredores da cidade, o
transforma em requeijao. (...)” in Tierno

“(...) As cabras de leite perfazem apenas cinco por cento da totalidade das
rezes femininas, o que se nao deve estranhar, attendendo ao regimen de
pasto em que vive quasi todo o gado e & ignorancia do creador
madeirense, que ainda ndo aprendeu a converter aquelle producto em
queijo. (...)” - in Tierno

TIERNO, Joao, relatério do Veterinario do Funchal,
Funchal, 1895, publicado no Boletim da Direccdo Geral da Agricultura, 1896.



Elementos Historicos




CAPIiTULO
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SUMARIO : A inddstria dos lacticinios na ilha da Madeira
— Alguns subsidios para a resolucdo do problema dessa

Descrevemos as ragas das espécies
rias existentes na ilha, o seu regime,
digdes de alojamento, formas de alime
produgiio ; e também indicimos algu
gestdes atinentes ao melhoramento d
espécies.

Resta-nos dar conta do que apurim(
lacticinios, cuja inddstria constitue h
das principais fontes de riqueza da ilna
deira, nio sendo exagerado afirmar que o leite
constitue, com a cana de agucar, mas nunl
dominio mais vasto, a maior fonte de receita da
agricultura madeirense.

Como jd dissemos, a média de produgdo de
leite na vaca madeirense anda i volta de 5-6
litros, num periodo de produgdo anual de cérca
de 240 a 260 dias, ou sejam 1.200 a 1.300 li-
tros anuais, contando para esta mcdia a pro-
dugdo mixima, pouco vulgar, de 12 litros did-
rios, a rarissima de (5 litros, e a minima de |
a 2 litros que, alids, ndo é extraordindria.

A composi¢do déste leite é bastante rica,
principalmente sob o ponto de vista butiroso,
que chega a atingir, como jd vimos, 70 gra-
mas por litro, sendo comum acusar 50 gra-
mas,

No que diz respeito ao grau de acidez ¢ den-
sidade, leites analisados diariamente apresen-
tam, em média :

Acidez.................21° D

Densidade.............1,029

Gordura.................4,2

com prévia lavagem do ubere e maos do Or-
denhador, desprezando os primeiros jactos e
sendo a mungicdo feita féra do estdbulo, a aci-
dez varia entre 17° e 20°; conservando-se 0
leite bem durante 24 horas, em frascos conve-
nientemente rolhados; a acidificagdo comeca &
aumentar ao fim de 206 horas, e dando-se a
coagulagdo as 30 horas.

Os mesmos leites, colhidos na mesma oca-
silo, mas pelo vaqueiro e nas suas vasilhas,
acusaram a acidez média de 22° e ndo resisti-
ram mais de 12 horas a coagulagdo.

Os leites que deram éstes resultados provie-
ram de vacas estabuladas em péssimas condi-
cdes em varios locais das freguezias de Santa
Luzia, S. Martinho, Monte, Santo Antdnio e
Estreito de Cimara de Lobos.

As andlises felaite efertnadas no [.abora-

torio de Bacter
mostram tambg

Janeiro de 1935

Relatério Médico Veterinario

Dr. José Miguel Roque Pedreira




RESULTADOS

Génese?

* Aproveitamento do leite que, na maioria das
ocasioes, nao seria consumido, face a excessiva
acidez?

* Descoberta da coagulacao lactea expontanea?

* O calor, medida de seguranca sanitaria ou auxiliar
da coagulacao?

* Imitacao da técnica do requeijao, mas em vez do
soro, por inexisténcia de queijarias, o uso de leite
inteiro?



Resultados

Génese?

* Nao se perspectivam influéncias emigratdrias, mas
serao de excluir?

* Experiéncia ocasional, com consumo caseiro, com
difusao local e posteriormente regional?

« Complemento a venda, porta a porta na cidade do
Funchal, da manteiga?



RESULTADOS

*+ Avaliacao do “Requeljao Madeirense”.
Caracteristicas variavelis quimica e
microbioldgicas

- materia prima

- producao artesanal
Qualidade

- Higiénica

- Comercial

Produto lacteo - ?
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