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Importancia do Sal no Queijo

Aspetos Tecnholdgicos

Papel fundamental na produgdao e maturacao dos queijos
Qualidade microbioldgica
Propriedades sensoriais e tecnoldgicas

Microbiota

Agente de controlo microbioldgico
Propriedade antimicrobiana m=) queijos de pasta mole
Ajuste adequado do sal == selecao microbiana equilibrada

Sabor Salgado
Concentracdes | 0,8% == perfil gustativo insipido e
desvanecido

Adicdo de sal mm) atenua sabores excessivamente amargos
ou acidos
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Importancia do Sal no Queijo

8.0

146 144 142 1409116 114 112 110@g86 84 82 146 144 142 1409116 114 112 11086 84 82 80
m Pseudomonas m Hafnia m Enterococcus m Serratia ® Lactococcus ® Leuconostoc

M Lactobacillus m Citrobacter m Camobacterium m Enterobacter m Buttiauxella W Escherichia/Shigella

m Yersinia ® Prevotella u Kluyvera m Streptococcus ® Erwinia m Psychrobacter

MW Pseudoalteromonas ® Morganella W Staphylococcus W Raoultella B Corynebacterium  m Outros




interres IlZZ2 | 29 ripgaGRO

Espana - Portugal

Perfil Salino: Situacao Atual e Tendéncias

Os dados historicos mostram uma tendéncia de
reducdo do teor de sal nos queijos tradicionais
ibéricos ao longo do ultimo século.

Torta del
Casar

Queso de
La Serena

Castelo
Branco

Serra da
Estrela

As recomendacdes da OMS incentivam a
diminuicdo do consumo de sodio, influenciando a
reformulacao dos produtos tradicionais.

Parametro Serpa

c

NaCl (%) 1,2 1,3 1 1,17 1,42

ST (%) 52,6 49,7 57 56,06 | 53,14
NaCl/H (%) 2,28 2,62 2,33 2,66 3,03
Gordura (%) | 25,2 29 30,4 31,6 31,5 .‘ A implementacao das DOP levou a padronizacdo
Gordura/ST (%), 47,9 58,4 53,3 56,3 59,2 dos processos de fabrico, reduzindo variagdes nos
NT (%) 3,38 2,81 3,26 3,2 3,23 ¥ métodos de salga.

pH 5,57 5,53 5,22 5,73

Os consumidores modernos preferem gueijos com
perfis sensoriais menos salgados, associados a uma
maior consciéncia sobre saude e alimentacao.

ua &

Tabela 1: Parametros fisico-quimicos de queijos de ovelha de pasta mole da regido EUROACE
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Reducao do teor de sédio

Teor de sal dos queijos
1,00%—-1,42%

Estratégia principal:
substituicdo parcial de NaCl
por KCl

Limitam consideravelmente a
margem para reducdes adicionais

Substituicao de 25-30% de NaCl
por KCl é sensorialmente bem
tolerada

> W N -

ConclusoOes

O sal (NaCl) é um ingrediente multifuncional no queijo,
essencial para o controlo da microbiota, o desenvolvimento da
textura e o realce do sabor durante a maturacao.

A concentracao de sal nos queijos de ovelha da regido
EUROACE tem mostrado uma tendéncia histérica de reducdo
do seu teor.

Os queijos de ovelha de pasta mole da regiao EUROACE
apresentam atualmente um teor de sal reduzido (entre 1,00%
e 1,42%).

As possibilidades de reducgdo significativa do teor de sédio nos
gueijos da regido EUROACE passam pela substituicdo do sal
sodico por sal potassico
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Evolugdo
Microbioldgica

Evolucao
Fermentativa
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Substituicao de NaCl por KCI

No produto final, ndo se observam diferencgas estatisticamente significativas.

Verificam-se diferengas pontuais na fase intermédia da maturacdo, indicando ligeiras alteracdes
na dinamica microbiana.

Estas alteracdes ndo constituem obstaculo a aplicacdo da estratégia de redugao de sédio.

A substituicdo de Na por K ndo altera a dinamica étima de fermentagao destes queijos.

Observam-se diferengas significativas no pH final, sendo mais elevado nos tratamentos
com maior substituicao por KClI.

Do ponto de vista organolético e da tipicidade, este efeito ndo é negativo e pode ser
positivo, desde que a estabilidade do produto seja mantida

il
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Analise Sensorial ConclusoOes

Espana - Portugal

A substituicdo parcial de NaCl por KCl é a
estratégia mais viavel para a reducdo do sddio,
demonstrando que substituicdes até 66% nao
comprometem a composicao microbiologica
nem a fermentacdo do queijo.

As diferencas entre o queijo controlo e o queijo com KCl
sao extremamente subtis.

Apenas um baixo percentual de provadores detetou
diferencas no teor de sal ou amargor, mesmo com 66%
de substituigao.

Os queijos com KCl mantém as caracteristicas
sensoriais proprias da variedade, permitindo
reduzir o teor de sddio sem alterar a identidade
do produto tradicional.

A totalidade do painel concordou que os
G queijos mantém as caracteristicas tipicas de
) um queijo de ovelha de pasta mole,
indicando excelente tolerancia sensorial.
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Reducao do teor de sédio Substituicao de NaCl por KCI

Entregable E.3.1 Entregable E.3.1

CONTENIDO ACTUAL DE SALEN
QUESOS DE OVEJA DE PASTA
BLANDA DE LA REGION EUROACE

Actividad 3.1-Desarrollo y aplicacion de nuevas tecnologias y aplicativos
biotecnoldgicos de procesado para mejor conservacion de los productos
alimentarios

METODO DE REDUCCION DE SODIO EN
QUESOS DE OVEJA DE PASTA BLANDA
MEDIANTE SUSTITUCION DE LA SAL
COMUN CON SAL POTASICA

Actividad 3.1-Desarrollo y aplicacion de nuevas tecnologias y aplicativos
biotecnoldgicos de procesado para mejor conservacion de los productos
alimentarios

Accidn A.3.1.-Estudio del contenido en sal actual de variedades de queso
de oveja de pasta blanda de la regién EUROACE elaborados con leche
cruda y coagulante vegetal. Accidn A.3.1.-Estudio del contenido en sal actual de variedades de queso
de oveja de pasta blanda de la region EUROACE elaborados con leche

cruda y coagulante vegetal.

CICYTEX
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CICYTEX
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