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Resumo

A producédo de queijo mucarela é um processo tradicional que combina arte e ciéncia, resultando em
um dos queijos mais populares e versateis do mundo. O objetivo deste trabalho é mostrar a
comunidade o processo para a producdo do queijo mucarela. Originario da Italia, seu nome deriva da
palavra mozzare que significa "cortar" em italiano, devido a técnica de divisdo da coalhada durante a
fabricacdo. O processo inicia-se com a obtencdo do leite fresco, geralmente de vaca, e sua
pasteurizagdo para eliminar bactérias indesejadas. Em seguida, sdo adicionados cultivos bacterianos,
como o Lactobacillus, que fermentam o leite, transformando a lactose em &cido lactico, essencial para
a formacdo do sabor e textura do queijo. Ap6s a adicdo de coalho, que coagula o leite, forma-se a
coalhada, que é cortada em pequenos pedacos. Essa etapa permite a separacdo do soro do leite
coalhado. Posteriormente, a coalhada é aquecida e mexida para liberar mais soro, conferindo a ela uma
consisténcia elastica. O proximo passo envolve o processo de filagem, no qual a coalhada é
mergulhada em &gua quente e, através de um movimento de dobragem e esticamento, forma-se a
classica textura fibrosa da mucarela. Este processo confere a ela sua caracteristica capacidade de
derreter facilmente. Apoés a filagem, a mucarela é moldada em bolas ou em blocos e imersa em agua
gelada para fixar sua forma. Em alguns casos, é adicionado sal para realcar o sabor. A etapa final é o
resfriamento, acondicionamento e armazenamento. A producdo de queijo mucarela é um equilibrio
delicado entre tradi¢do e precisdo técnica, exigindo habilidade artesanal para garantir a qualidade e o
sabor consistentes. A variagdo nas técnicas de producdo, a qualidade do leite, a regido de fabricagdo e
0 processo de maturacdo podem resultar em variacbes de sabor e textura, contribuindo para a
diversidade desse queijo apreciado globalmente. Por fim, a producdo do queijo mugcarela ajuda nas
questdes sociais, culturais, ambientais e econdmicas no vale do Jequitinhonha e Mucuri.
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