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l. Introducao

O Programa de Valorizacao da Fileira do Queijo da Regido Centro (cédigo do projeto
CENTRO 04-3928-FEDER-000014) tem como principal objetivo sustentar e alavancar a
tendéncia crescente no mercado pela procura de produtos agroalimentares de qualidade
diferenciada. Tem como regido de intervencdo a Regido Centro de Portugal e pretende
dotar a fileira do queijo com as competéncias e meios necessarios para o aumento da
producdo certificada com Denominacdo de Origem Protegida (DOP).

S&o varios os objetivos estratégicos do projeto:

1. Implementar uma estratégia de rejuvenescimento, valorizacdo e competitividade da fileira;

2. Promover a inovagdo e o conhecimento dentro da fileira dos Queijos com DOP da Regido Centro;

3. Melhorar a qualidade e seguranca alimentar dos Queijos com DOP da Regido Centro;

4. Melhorar a capacidade de resposta das entidades gestoras das DOP e IGP;

5. Desburocratizar e simplificar o processo de certificacdo, promovendo a partilha de informagao

e servicos entre as entidades gestoras e entidades certificadoras;

6. Sensibilizar os produtores para a importancia do processo de certificacdo;

7. Implementar uma Estratégia de Promogdo e Marketing dos Queijos com DOP da Regido; Centro;

8. Tornar a opgdo pela compra do Queijo com DOP mais apelativa / atrativa;

Uma das entidades beneficiarias
do Programa de Valorizacdo da
Fileira do Queijo da Regido Cen-
tro é a Associacdo Centro de
Apoio Tecnolégico Agro-Alimen-
tar de Castelo Branco (CATAA).
Entre outros objetivos, a Asso-
ciacdo CATAA devera contribuir
para a concecdo e impressdo de
um “GUIA DE REFERENCIAGCAO
DOS PARAMETROS DE QUALI-
DADE DO LEITE” que é recolhido
na area geografica de produgdo
dos queijos com DOP da Regido
Centro.

As exploracbes de producdo
de leite sdo estabelecimentos
onde sdo mantidos os animais
de criagdo para a producdo de

leite destinado a comercializagdo
como género alimenticio para
consumo humano. Todas as ex-
ploragdes necessitam de cumprir
as normativas relativas a higiene
das instalacdes, dos equipamen-
tos e também dos animais. A
Unido Europeia impde que os
animais produtores de leite apre-
sentem um bom estado geral de
salde e auséncia de doenca.

Com este trabalho, onde apenas
sdo abordados aspetos relativos
as caracteristicas fisico-quimicas
e microbiolégicas dos leites de
ovelha recolhidos na area ge-
ografica de producdo do Queijo
Serra da Estrela com DOP,
apresentam-se os resultados de

amostras de leite recolhidas nos
produtores entre fevereiro de
2019 e julho de 2021 analisadas
nos Laboratérios da Associagdo
CATAA e os resultados analiti-
cos recolhidos nos boletins de
andlise de leite do tanque de re-
frigeracdo dos produtores que se
candidataram ao “Vale Pastor +”,
uma acdo integrada no Programa
de Valorizagao da Fileira do Quei-
jo da Regido Centro.



1. O Leite

O leite é um alimento simples, natural, sem aditivos
e sem quimicos. Tem elevada riqueza nutricional e é
versatil do ponto de vista fisico-quimico o que permite
a sua facil integracdo na nossa alimentacdo diaria de
acordo com as necessidades e preferéncias individuais.

Pelas suas caracteristicas e
pela riqueza em proteinas de
elevado valor biolégico, lipi-
dos (3 dos quais sdo acidos
gordos mono e polinsatura-
dos), vitaminas (lipossollveis,
principalmente vitamina A e
hidrossoltveis, principalmente
Vitaminas B,e sz) e sais mine-
rais (calcio, potassio, zinco, fés-
foro, magnésio e iodo), o leite
reveste-se de uma importancia
fundamental na nossa alimen-
tagdo. A sua riqueza nutricional
e caracteristicas fisico-quimicas
permitem que seja transfor-
mado em diferentes produtos
lacteos dos quais se destacam o
queijo, o requeijdo, o iogurte e
a manteiga.

O queijo é um produto lacteo
que resulta da fermentacdo do
leite. E um alimento importante
na dieta mediterrdnea sendo
geralmente bem tolerado e
facilmente digerido. O seu valor
nutricional advém da elevada
concentragdo de nutrientes
essenciais, protefnas, peptide-
os bioativos, acidos gordos,
vitaminas e minerais (Ferrdo
e Guiné, 2019). Destaca-se o
elevado teor em calcio. Aproxi-
madamente 35 g de queijo cura-
do fornecem 250 mg de célcio.
Além disso, em condicdes di-
etéticas normais, a biodisponi-
bilidade de célcio é maior no
leite e produtos lacteos quando
comparada com produtos veg-
etais (Rozenberg et al., 2016).

N
A gordura do leite possui acidos gordos de cadeia curta e de cadeia média, que sdo um tipo de gordura
de facil digestdo. Um destaque especial para o acido butirico (C4:0) que é benéfico para saiide humana

quando ingerido em pequenas quantidades. Regula a diferenciacdo das células da mucosa intestinal, in-
duz a apoptose para controlar a inflamacéo e tem propriedades antineoplasicas (Collard et al., 2003).

Além de possuir acidos gordos polinsaturados, principalmente acido linoleico, o leite possui também &ci-
dos gordos monoinsaturados, dos quais se destaca o acido oleico. A ingestdo deste tipo de gorduras
beneficia o sistema cardiovascular. Alguns autores tém referido que a gordura do leite proveniente de
ruminantes em pastoreio tem um perfil de acidos gordos diferente do leite proveniente de sistemas de
producdo mais intensivos (Kala¢ e Samkova, 2010).

Ainfluéncia do pastoreio traduz-se no aumen-
to de acidos gordos polinsaturados como o
ruménico (CLA C18:2 cis-9,trans-11), linoleico
e a-linolénico (C18:3n-3). O acido ruménico é
um isémero geométrico e posicional do acido
linoleico, sendo o isémero mais abundante
e biologicamente mais ativo que apresenta
beneficios potenciais para a sadde humana
(Teixeira, 2015).




2. Producao de Leite e
Queijo em Portugal

O leite mais produzido em Portugal é o de vaca. Em 2020, a producdo de leite de vaca cor-
respondeu a 95% do total de leite produzido em Portugal, a producdo de leite de ovelha a
3,5% e a producdo de leite de cabra a 1,5% (INE, 2021).
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Na Figura 1, representa-se graficamente a ftros

quantidade de leite produzido em 2020 pelas
diferentes espécies pecudrias criadas em Por-
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Cerca de 3% do queijo produzido em Portugal

(73,5%) resulta da transformacdo de leite de 1500000
vaca. Relativamente ao total de queijo produz-

ido, o queijo de ovelha corresponde a 13,9%, 1 000 000
0 queijo de cabra a 5% e o queijo de mistura

a 7,6% (INE, 2021). Na Figura 2, representa-se 500 000
graficamente a quantidade de queijo produzi-

do com leite das diferentes espécies pecudrias 0
criadas em Portugal para producdo de leite

durante o ano 2020.
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Figura 2. Producdo em 2020 de queijos por tipo de leite
(INE, 2021).
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3. Producao de Queijos com DOP em
Portugal

Sao 14 os queijos tradicionais qualificados portugueses. De acordo com a DGADR (2020), a
producdo total destes queijos em 2019 foi de 1916832,1 kg (Tabela 1), valor que represen-
tou apenas 2,2% da producao total de queijos em Portugal.

Tabela 1. Produgdo de queijos tradicionais qualificados (DOP e IGP) em 2019.

Produto em 2019 Produggo
(kg)
Queijo da Beira Baixa com DOP — Tipo Amarelo 78 803,4
Queijo de Azeitdo com DOP 242 124,0
Queijo de Cabra Transmontano com DOP 9718,0
Queijo de Castelo Branco com DOP 36 255,0
Queijo de Evora com DOP 71630,0
Queijo de Nisa com DOP 38 210,0
Queijo do Pico com DOP 280,6
Queijo Mestico de Tolosa com IGP 2 656,3
Queijo Picante da Beira Baixa com DOP 26 075,0
Queijo Rabagal com DOP 11612,0
Queijo S. Jorge com DOP 1051491,0
Queijo Serpa com DOP 209 780,0
Queijo Serra da Estrela com DOP 129 602,8
Queijo Terrincho com DOP 8594,0
TOTAL 1916 832,1

Relativamente aos queijos tradicionais qualificados produzidos em 2019, no TOP 5 estdo os queijos com
DOP Séo Jorge, Azeitdo, Serpa, Serra da Estrela e Amarelo da Beira Baixa. Representam, respetivamente,
54,9%, 12,6%, 10,9%, 6,8% e 4,1% da producdo total de queijos tradicionais qualificados. No total, estes 5
queijos representam 90% da producéo total de queijos portugueses com DOP e IGP.
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4.Leite para producao do
Queijo Serra da Estrela com DOP

O Queijo Serra da Estrela com DOP é obtido a partir de leite
cru de ovelhas puras das racas autéctones Bordaleira Serra
da Estrela e Churra Mondegueira. Considera-se leite cru
aquele que nao foi aquecido a mais de 40°C nem submetido
a qualquer tratamento com efeito equivalente.

O Queijo Serra da Estrela com DOP é um queijo
curado que pode apresentar pasta semimole aman-
teigada e cor branca amarelada (Queijo Serra da Es-
trela), ou pasta semidura a extradura de cor laranja
acastanhada (Queijo Serra da Estrela Velho). Apos a
ordenha, o leite é aquecido até aos 28 - 32°C e salga-
do. Como agente coagulante utiliza-se a flor do cardo
Cynara cardunculus previamente moida com sal. Pas-
sados 45 a 60 minutos é realizado o corte manual da
coalhada e uma nova filtracdo por forma a remover
o soro restante. Uma vez decorridas as etapas de
moldagem, prensagem e nova salga, segue-se a mat-
uracdo que ocorre em duas fases, a primeira até ao
15° - 20° dia, a temperatura de 6 a 12°C e humidade
relativa de 85 a 90% e a segunda até ao 45° dia, com
temperatura de 6 a 14° C e humidade relativa de 90 a
95%. O tempo minimo de matura¢do do Queijo Serra
da Estrela Velho é mais prolongado, no minimo 120
dias (DGADR, 2021).

A drea geogréfica de producdo do Queijo Serra da Es-
trela com DOP abrange os concelhos de Carregal do
Sal, Celorico da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia,
Mangualde, Manteigas, Nelas, Oliveira do Hospital,
Penalva do Castelo, Seia, Aguiar da Beira, Arganil,
Covilha, Guarda, Tabua, Tondela, Trancoso e Viseu,
nos distritos de Viseu, Coimbra, Guarda e Castelo
Branco.

Il. Recolha de Informacao para Avaliar

a Qualidade do Leite

Entre fevereiro de 2019 e julho de 2021, foram trat-
ados estatisticamente os resultados analiticos de
amostras de leite recolhidas em exploragdes e em
queijarias dentro da area geografica de producdo
do Queijo Serra da Estrela com DOP (Tabela 2).
Foram obtidos resultados relativamente aos ger-
mes totais, teor butiroso, teor proteico, teor em
lactose, teor em solidos ndo gordos, teor em s6-
lidos totais e ureia de amostras de leite de ovelha
analisadas nos Laboratérios da Associacdo CATAA.
Aos resultados obtidos no CATAA, adicionaram-
se valores de germes totais, teor butiroso, teor
proteico, contagem de células somaticas e indice
crioscopio constantes nos boletins de andlise do
leite produzido em exploragdes ovinas cujos pro-
prietarios se candidataram ao “Vale Pastor +”
(Tabela 2).

De realcar que a legislacgdo comunitéria exerce
grande pressdo sobre a producdo de leite para que
se obtenha matéria-prima de qualidade que néo
coloque em causa a salde publica e a seguranca
alimentar. A regulamenta¢do comunitaria em ma-
téria de seguranca e higiene alimentar, consagra a
responsabilidade dos distintos agentes da cadeia
alimentar na producdo de alimentos seguros ao es-
tabelecer o controlo oficial que se deve realizar em
cada etapa da producdo, transformacdo e super-
visdo do controlo pelas autoridades competentes.

lll. Resultados da Qualidade do Leite

Recolhido

Na tabela 2 apresentam-se os valores médios dos

parametros fisico-quimicos e microbiolégicos de

amostras de leite de ovelha destinado ao fabrico do Queijo Serra da Estrela com DOP.

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do leite de ovelha destinado
ao fabrico do Queijo Serra da Estrela com DOP (fevereiro de 2019 a julho de 2021).

Tabela 2. Parametros fisico-quimicos e microbiolégicos do leite de ovelha destinado ao
fabrico do Queijo Serra da Estrela com DOP (fevereiro de 2019 a julho de 2021).

Parametro

Germes Totais (ufe/mL) (a)+(b)

Gordura (%) (a)+(b)

Proteina (%) (a)+(b)

Lactose (%) (a)

Solidos ndo gordos (%) (a)

Sdlidos totais (%) (a)

Ureia (ppm) (a)

CCS (células/mL) (b)

indice crioscépico (-'C) (b)

n Média
654 315782
654 7,64
654 6,13
182 4,68
182 11,84
182 19,47
182 416
472 836 969
472 -0,563

n — dimensao da amostra analisada; (a) - resultados

dos Laboratérios CATAA; (b) - resultados dos

boletins analiticos de diferentes laboratérios; ppm — partes por milhdo; ufc — unidades de formagéo de

colénias; CCS - contagem de células sométicas.
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Relativamente aos parametros microbiolégicos, os valores médios obtidos em laboratério para as
amostras de leites de ovelha sdo inferiores aos valores referidos no Regulamento CE n.° 853/2004 para
leite cru de pequenos ruminantes destinado ao fabrico de produtos lacteos. No entanto, foi identificada
uma grande dispersdo nos resultados de germes totais entre amostras analisadas. Aparentemente ha
exploragdes a trabalhar muito bem e ha exploracdes a trabalhar muito mal.

De acordo com a Portaria n.° 533/93, a saida da
exploracdo, o leite cru de ovinos ndo pode con-
ter uma quantidade de germes totais superior a by
1500000 ufc/mL (contagem em placas a 30°C). Este
valor deverd resultar da média geométrica encon-
trada ao longo de um periodo de dois meses, com,
pelo menos, duas colheitas mensais de amostras

No entanto, se o leite cru for utilizado no fab-
rico de produtos por um processo que ndo inclua
nenhum tratamento térmico, os operadores das
empresas do setor alimentar devem tomar as me-
didas necessarias para assegurar que o leite cru
utilizado tenha uma quantidade de germes totais
inferior ou igual a 500000 ufc/mL (contagem em
placas a 30°C). Também neste caso, o valor devera
resultar da média geométrica encontrada ao longo
de um periodo de dois meses com, pelo menos,
duas colheitas mensais.

O valor médio de germes totais das 654 amostras
de leite de ovelha destinado ao fabrico do Queijo
Serra da Estrela com DOP foi de 315782 ufc/mL,
valor excelente que é muito inferior ao exigido pela
legislagdo atualmente em vigor para comerciali-
zagdo de leite cru de pequenos ruminantes.

Ndo foi identificada a presenca de inibidores nas
amostras de leite. Relativamente a este aspeto, os
operadores das empresas devem adotar procedi-
mentos destinados a garantir que ndo é colocado
leite cru no mercado quando o teor de residuos
de antibidticos ultrapasse os niveis autorizados
para qualquer uma das substancias referidas na
legislacdo ou que o total de residuos de todas as
substancias antibidticas ultrapasse qualquer valor
maximo permitido. Quando o leite cru ndo es-
tiver conforme o disposto na legislacdo em vigor,
os operadores das empresas tém que comunicar
esta circunstancia as Dire¢Bes de Servigos de Ali-
mentagdo e Veterindria existentes nas diferentes
RegiGes Agrarias.
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Embora ndo exista legislacdo portuguesa relativa
a contagem de células somaticas (CCS) em leites
de ovelha, consideramos que podera ser adotado
o referencial dos EUA, onde o limite maximo de
CCS é de 1000000 células/mL, ou o referencial de
paises da UE como Espanha, Franca ou Italia, onde
o limite maximo de CCS pode variar entre 500000 e
1000000 células/mL.

O valor médio de CCS do leite de ovelha destinado
ao fabrico do Queijo Serra da Estrela com DOP foi
de 836969 células/mL, valor inferior ao maximo
permitido nos EUA mas superior ao referencial de
alguns paises da UE.

A elevada dispersdo de resultados de germes to-
tais e de CCS encontrados nas amostras de leites
de ovelha destinados ao fabrico do Queijo Serra da
Estrela com DOP, reflete o mosaico muito dispar
do nivel de educacdo sanitaria dos produtores, do
nivel de biosseguranca das explora¢des e, no caso
da CCS, do nivel de profilaxia e terapéutica das
mamites. Esta constatacdo reforca a necessidade
de implementacdo de programas de boas praticas
de higiene a nivel da exploragdo, aliados a monitori-
zagdo do estado sanitério dos animais.

Contrariamente ao que acontece com o leite de
vaca, a legislacdo portuguesa ndo refere valores
minimos de parametros de qualidade fisico-quimi-
ca do leite de ovelha pelo que se impd&e definir
aqueles valores para o leite destinado ao fabrico do
Queijo Serra da Estrela com DOP. Os teores médios
de gordura e proteina do leite de ovelha encontra-
dos neste trabalho foram, respetivamente, 7,64%
e 6,13% e o indice crioscépico, ou ponto de conge-
lagdo do leite, foi de -0,563°C.
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IV. Guia de Referenciacao dos
Parametros de Qualidade do Leite

Sendo um dos objetivos do Programa de Valorizacdo da Fileira do Queijo da Regido Centro
a concecdo de um guia de referencia¢do dos parametros de qualidade do leite com o ob-
jetivo de melhorar a qualidade do leite que é recolhido na area geografica de produgdo do
Queijo Serra da Estrela com DOP, os Laboratérios CATAA apresentam algumas indicagdes
sobre a qualidade do leite e sobre as caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas que
deve ter o leite cru de pequenos ruminantes destinado a producdo de Queijo Serra da

Estrela com DOP.

1. Informacgdes gerais

O leite cru s6 pode ser utilizado no fabrico de
produtos a base de leite desde que provenha de
animais e de explora¢cdes submetidas a um con-
trolo veterinario perioédico que permita verificar
o cumprimento das exigéncias em matéria de hi-
giene.

a) O leite cru deve provir de ovinos e caprinos que
pertengam a uma exploracdo oficialmente indemne
ou indemne de brucelose (Brucella melitensis).

b) Os animais ndo podem apresentar sintomas
de qualquer doenca contagiosa transmissivel ao
homem através do leite, ou que seja suscetivel de
conferir ao leite caracteristicas organoléticas anor-
mais.

c) Os animais ndo podem apresentar qualquer
perturbacdo visivel do estado geral de sauide e ndo
podem sofrer de doencas do aparelho genital que
provoquem corrimento, sofrer de enterite com di-
arreia e febre ou sofrer de uma inflamagdo visivel
do Ubere.

d) Os animais ndo podem apresentar qualquer
ferida no Ubere suscetivel de alterar a qualidade
do leite.

e) So pode ser utilizado o leite cru proveniente
de animais que ndo tenham sido tratados com
substancias transmissiveis ao leite, que sejam
prejudiciais para a saude humana ou que sejam
suscetiveis de o serem, a menos que tenha sido re-
speitado o intervalo de seguranga.
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2. Caracteristicas Microbiolégicas

a) O leite cru de cabra ou de ovelha destinado a
producdo de “produtos com leite cru”, cujo pro-
cesso de fabrico ndo inclua qualquer tratamento
térmico, deve apresentar um valor de germes totais
a 30°C menor ou igual a 500000 ufc/mL, valor que
resulta da média geométrica verificada durante
um periodo de dois meses, com, pelo menos, duas
colheitas por més.

b) O leite de cabra ou de ovelha destinado a
producdo de “produtos com leite cru”, cujo pro-
cesso de fabrico ndo inclua qualquer tratamento
térmico, para além de obedecer aos parametros in-
dicados na alinea a) deve ainda satisfazer a seguinte
norma relativa a presenca de Staphylococcus aureus
(menor ou igual a 500 ufc/mL) ou:

n=5,m=500 M=2000, C=2, emque

n =numero de unidades que comp&em a amostra;
m = valor limiar do nimero de bactérias - o resulta-
do é considerado satisfatério se todas as unidades
de amostra apresentarem um numero de bactérias

igual ou inferior a m;

M = valor limite do nimero de bactérias; se uma
ou varias unidades de amostra apresentarem um
numero de bactérias igual ou superior a M, o resul-
tado é considerado ndo satisfatério;

C = nimero de unidades da amostra cujo nimero
de bactérias se pode situar entre m e M, sendo a

amostra considerada aceitdvel se as outras uni-
dades apresentarem um numero de bactérias igual
ou inferior a m.

3. Presenca de inibidores

Relativamente a presenca de inibidores nas
amostras de leite de ovelha e cabra, os operadores
das empresas devem adotar procedimentos des-
tinados a garantir que ndo é colocado leite cru no
mercado quando o teor de residuos de antibidti-
cos ultrapasse os niveis autorizados para qualquer
uma das substancias referidas na legislacdo ou
que o total de residuos de todas as substancias
antibidticas ultrapasse qualquer valor maximo per-
mitido. Quando o leite cru ndo estiver conforme o
disposto na legislacdo em vigor, os operadores das
empresas tém que comunicar esta circunstancia as
Dire¢des de Servicos de Alimentacdo e Veterindria
das diferentes Regides Agrarias.

4. Outras caracteristicas do leite de ovelha ndo
referidas na legislagao
Com base nos resultados obtidos neste trabalho,

o leite cru de ovelha destinado a producdo de
Queijo Serra da Estrela com DOP deve apresentar
as seguintes caracteristicas fisico-quimicas que cor-
respondem a valores identificados em mais de 60%

das amostras de leite analisadas:

a) Teor em gordura maior ou igual a 7,4%;
b) Teor em proteina maior ou igual a 6,0%;
¢) indice crioscopio menor ou igual -0,550°C.

Relativamente a contagem de células somaticas,
considera-se que o valor deverd ser menor ou igual
a 1000000 células/mL. Qualquer dos valores acima
referidos devera resultar da média geométrica veri-
ficada durante um periodo de dois meses, com,pelo
menos, duas colheitas por més.
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V. Consideracoes Gerais

O Programa de Valorizacdo da Fileira do Queijo da Regido Centro tem como principal ob-
jetivo sustentar e alavancar a tendéncia crescente no mercado pela procura de produ-
tos agroalimentares de qualidade diferenciada. Sendo objetivos estratégicos do projeto
a promocdo da inovagdo e do conhecimento dentro da fileira dos Queijos com DOP da
Regido Centro e a melhoria da qualidade e da seguranca alimentar dos Queijos com DOP
da Regido Centro, como forma de os tornar numa opc¢ao de compra mais apelativa e atra-
tiva, coube a Associacdo Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar de Castelo Branco,
parceira do projeto, a producdo de um “GUIA DE REFERENCIACAO DOS PARAMETROS DE
QUALIDADE DO LEITE”, documento que apresenta valores que poderao ser utilizados, por
produtores e transformadores, como valores referéncia para a qualidade do leite cru de
pequenos ruminantes destinado ao fabrico de queijos com DOP.

Caracteristicas do leite de ovelha cru destinado ao fabrico de Queijo Serra da Estrela com DOP

Caracteristicas do leite de ovelha cru destinado ao fabrico de Queijo Serra da Estrela com DOP

Germes totais a 30°C menor ou igual 500000 ufc/mL®
Staphylococcus aureus menor ou igual a 500 ufc/mL®
Contagem de células somaticas (CCS) menor ou igual a 1000000 CCS/mL
Teor em gordura maior ou igual a 7,4%
Teor em proteina (%) maior ou igual a 6,0%
indice crioscépico menor ou igual a -0,550"C
Inibidores auséncial®

(a) Valores previstos na legislagao.

Qualquer dos valores acima referidos devera resultar da média geométrica verificada durante um periodo de dois
meses, com, pelo menos, duas colheitas por més.

Leites de ovelhas Bordaleiras Serra da Estrela e Churras Mondegueiras com as caracteristicas referidas anteriormente,

contribuirdo para a melhoria da qualidade e da seguranca alimentar do Queijo Serra da Estrela com DOP, um dos
queijos tradicionais qualificados produzidos na Regido Centro.
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