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Apresentação

Por sua participação na cadeia produtiva e pelas ligações que mantém
com os demais setores da economia, a agroindústria é um segmento
de elevada importância econômica para o País.

Engajada nessa meta, a Embrapa Informação Tecnológica lança a
Coleção Agroindústria Familiar, em forma de manual, cuja finalidade é
proporcionar, ao micro e ao pequeno produtor ou empresário rural,
conhecimentos sobre o processamento industrial de algumas matérias-
primas, como leite, frutas, hortaliças, cereais e leguminosas, visando
à redução de custos, ao aumento da produtividade e à garantia de
qualidade quanto aos aspectos higiênicos e sanitários assegurados
pelas boas práticas de fabricação (BPF).

Em linguagem conceitual e adequada ao público-alvo, cada manual
dessa série apresenta um tema específico, cujo conteúdo é embasado
em gestão e inovação tecnológica. Com isso, espera-se ajudar o
segmento em questão a planejar a implementação de sua
agroindústria, utilizando, da melhor forma possível, os recursos de
que dispõe.

Silvio Crestana
Diretor-Presidente da Embrapa
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Introdução

O leite é uma secreção da glândula mamária de mamíferos e, por
apresentar composição nutricional bastante rica, é indispensável à
alimentação infantil humana ou à das crias dos animais. Contém
componentes importantes para uma dieta saudável, como proteínas
e cálcio. Apresenta, porém, alta perecibilidade, tanto química, pelos
efeitos da oxidação, quanto biológica, pela atuação de
microrganismos, que podem causar doenças.

Entre os derivados do leite, o queijo é um dos principais
subprodutos, tendo, ademais, alta demanda para consumo. É um
concentrado protéico-gorduroso, cuja obtenção é feita mediante a
coagulação do leite e a posterior retirada do soro.

O parmesão é um dos tipos de queijo mais consumidos,
principalmente na forma de queijo ralado. Teve sua origem na região
italiana do Vale do Pó, por volta de 1200.

O manual visa apresentar, de forma detalhada e didática, os passos
e os controles necessários para cada etapa de produção do queijo
parmesão, permitindo ao processador maior facilidade na
assimilação das informações.




