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Importância do Sal no Queijo

Aspetos Tecnológicos 

Microbiota
Agente de controlo microbiológico
Propriedade antimicrobiana         queijos de pasta mole 
Ajuste adequado do sal        seleção microbiana equilibrada

Papel fundamental na produção e maturação dos queijos
Qualidade microbiológica
Propriedades sensoriais e tecnológicas

Sabor Salgado
Concentrações      0,8%         perfil gustativo insípido e 
desvanecido 
Adição de sal         atenua sabores excessivamente amargos 
ou ácidos



Importância do Sal no Queijo



Tabela 1: Parâmetros físico-químicos de queijos de ovelha de pasta mole da região EUROACE 

Os dados históricos mostram uma tendência de
redução do teor de sal nos queijos tradicionais
ibéricos ao longo do último século.

As recomendações da OMS incentivam a
diminuição do consumo de sódio, influenciando a
reformulação dos produtos tradicionais.

A implementação das DOP levou à padronização
dos processos de fabrico, reduzindo variações nos
métodos de salga.

Os consumidores modernos preferem queijos com
perfis sensoriais menos salgados, associados a uma
maior consciência sobre saúde e alimentação.

Perfil Salino: Situação Atual e Tendências



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 maturação. 

A concentração de sal nos queijos de ovelha da região 
EUROACE tem mostrado uma tendência histórica de redução 
do seu teor. 

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

As possibilidades de redução significativa do teor de sódio nos 
queijos da região EUROACE passam pela substituição do sal 
sódico por sal potássico

Substituição de 25–30% de NaCl 
por KCl é sensorialmente bem 

tolerada

Redução do teor de sódio Conclusões

Estratégia principal: 
substituição parcial de NaCl 

por KCl

Limitam consideravelmente a 
margem para reduções adicionais

Teor de sal dos queijos 
1,00% – 1,42%
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Substituição de NaCl por KCl

Evolução 
Microbiológica

Evolução 
Fermentativa

A substituição de Na por K não altera a dinâmica ótima de fermentação destes queijos.

Observam-se diferenças significativas no pH final, sendo mais elevado nos tratamentos 
com maior substituição por KCl.

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

No produto final, não se observam diferenças estatisticamente significativas.

Verificam-se diferenças pontuais na fase intermédia da maturação, indicando ligeiras alterações 
na dinâmica microbiana.

Estas alterações não constituem obstáculo à aplicação da estratégia de redução de sódio.



Análise Sensorial Conclusões
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A substituição parcial de NaCl por KCl é a 
estratégia mais viável para a redução do sódio, 
demonstrando que substituições até 66% não 
comprometem a composição microbiológica 
nem a fermentação do queijo.

Os queijos com KCl mantêm as características 
sensoriais próprias da variedade, permitindo 
reduzir o teor de sódio sem alterar a identidade 
do produto tradicional.

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

de substituição.

A totalidade do painel concordou que os 
queijos mantêm as características típicas de 

um queijo de ovelha de pasta mole, 
indicando excelente tolerância sensorial.

As diferenças entre o queijo controlo e o queijo com KCl 
são extremamente subtis.



Redução do teor de sódio Substituição de NaCl por KCl
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