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Teor de sodio em queijos de ovelha de pasta mole com DOP da regido EUROACE

Introducao

Meétodos de salga do queijo

Existem diversos métodos de salga, cuja escolha depende do tipo de queijo e das
caracteristicas desejadas no produto final.

Salga no leite:

Consiste em adicionar a totalidade ou parte do sal diretamente no leite antes da adigdo do
coalho. O seu uso é tipico de certas variedades tradicionais de queijo. O principal efeito é o
controlo da fermentacdo desde o inicio do processo, resultando numa acidificacdo mais
lenta e numa coalhada geralmente mais macia. A utilizacdo deste método pode afetar a
sinérese e a textura final do queijo, pelo que requer um controlo rigoroso das doses
utilizadas.

Salga na massa:

Esta técnica consiste em incorporar o sal de forma homogénea na coalhada durante a sua
elaboragao, normalmente na fase final da agitagao e antes da moldagem e prensagem. A
principal vantagem da salga na massa é a distribui¢ao rapida e uniforme do sal em todo o
produto, garantindo um controlo precoce e consistente da fermentacdo em cada peca, sem
afetar a sinérese da coalhada.

Salga a superficie:

Consiste na aplicacdo manual do sal diretamente sobre a superficie do queijo apds a etapa
de prensagem. Pode ser considerado o método mais tradicional e é especialmente eficaz em
producbes artesanais ou de pequena escala. A principal limitacdo desta técnica é a
distribuicao desigual do sal e a variabilidade na quantidade efetivamente incorporada no
queijo.

Salga por imersao em salmoura:

Os queijos sdo submersos numa solucdo salina (salmoura) com uma concentracdo que varia
tipicamente entre 18% e 25% (p/p). A concentragdo, o tempo e a temperatura de imersdo
devem ser ajustados em funcdo do teor final de sal desejado, devendo ainda ser
consideradas as dimensdes, o teor de humidade e o pH do queijo. A suplementacdo da
salmoura com cloreto de célcio (CaCl,) contribui para melhorar a firmeza da coalhada recém-
moldada.
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Avaliacao Experimental da Substituicao de NaCl por KCl em
Queijo de Ovelha de Pasta Mole

Com o objetivo de avaliar a viabilidade pratica da reducdo de sddio através da substituicao
parcial por cloreto de potassio, foi realizado um ensaio com queijo de ovelha de pasta mole
gue incluiu uma analise sensorial e 0 acompanhamento microbioldgico. Foram elaborados
gueijos com diferentes niveis de substituicdo de sddio por potdssio. Entre os diferentes
métodos de salga, escolheu-se a imersdo em salmoura, por ser o mais homogéneo e
reprodutivel. Os queijos foram submersos durante 3 horas a 4 °C numa solugdo de sal
marinho a 18% (p/p), utilizada como tratamento controlo. Nos restantes tratamentos, parte
do sal marinho foi substituido por sal potassico (50% KCl, 66% KCI e 75% KCl).

Concentracao de Na e K nos queijos

As proporcoes de Na e K apresentaram pequenas diferencas nos queijos relativamente a
composicdo das salmouras. Em primeiro lugar, o leite — e, consequentemente, o queijo —
contém potdssio de forma natural. Em segundo lugar, o sédio e o potdssio difundem-se de
forma diferente no queijo, o que pode afetar a sua incorporacao.

Nos tratamentos com 50% e 66% de substituicdo de NaCl, o queijo mostrou-se relativamente
enriquecido em K em comparag¢dao com a salmoura (ou seja, o queijo apresenta mais K por
Na do que a salmoura oferecia “mol/mol”). Isto indica que o K se incorpora com maior
eficiéncia relativa do que o Na nesses dois casos. No entanto, para uma substituicdo de 75%,
0 queijo apresenta uma proporc¢do Na/K muito semelhante a da salmoura.

Em suma, os dados confirmam que o queijo ndo replica a salmoura numa relacdo direta 1:1,
evidenciando o efeito de fatores como o K enddgeno e as diferencas de difusdo e afinidade,
gue fazem com que a incorporacao relativa varie consoante o nivel de substituicdo.

Evolugao microbioldgica

O acompanhamento da evolucdo das populacdes microbianas durante a maturacdo foi
realizado em queijos controlo e nos tratamentos com substituicdes de 50%, 66% e 75% de
NaCl por KCI, determinando-se as contagens de bactérias mesoéfilas aerdbias, Pseudomonas
spp. e bolores e leveduras.

As contagens de mesofilos aerdbios mostraram um comportamento geralmente semelhante
entre tratamentos, com excecdo do 3092 dia de maturacdo, em que o queijo controlo
apresentou populagdes significativamente mais elevadas do que os queijos com 66% e 75%
de substituicdo por KCl. Este padrdo sugere que o KCl pode exercer um efeito inibidor
ligeiramente superior ao do NaCl sobre a flora mesdfila, embora as diferencas observadas
sejam pontuais e de magnitude reduzida.

O efeito dos diferentes tratamentos sobre as Pseudomonas spp. foi ligeiro e inconsistente,
ndo revelando uma tendéncia clara associada ao nivel de substituicdo de Na por K.
Relativamente ao desenvolvimento de bolores e leveduras, o KCl apresentou uma menor
capacidade de controlo em fases intermédias da maturacao.

No conjunto, os resultados microbioldgicos indicam que a substituicdo de NaCl por KCI ndo
compromete a estabilidade nem a composicdao microbiolégica do produto, ndo se tendo
observado diferencas estatisticamente significativas no produto final. Foram detetadas
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apenas diferencas pontuais relativamente a salga tradicional na fase intermédia da
maturacgdo, que poderdo refletir uma ligeira alteracdo na dinamica de crescimento dessas
populagdes, mas sem representar qualquer obstaculo a implementagao desta estratégia de
reducao de sédio.

Evolucao da fermentacao

O parametro que melhor permite monitorizar a fermentacao do queijo é o pH. Todos os
tratamentos apresentaram uma descida do pH de cerca de 6,5 para 5,5 durante os primeiros
15 dias. Esta fase de acidificagdo é a mais critica na maturagao deste tipo de queijo, devendo
ser suficientemente intensa para permitir a fermentagdao, mas ndao excessiva, para evitar
uma sinérese demasiado acentuada que desidrate a massa.

A partir deste ponto, observa-se claramente uma fase de recuperacgao e estabilizagdo do pH
em todos os tratamentos (15 - 60 dias). De forma geral, a substituicdo de Na por K ndo
altera a dinamica 6tima de fermentacao nesta variedade de queijos. No entanto, registaram-
se diferencas significativas no pH final: os tratamentos com maior substituicio de KCl
apresentaram valores de pH mais elevados, possivelmente devido a uma maior atividade
proteolitica nos queijos salgados com KCl. Isto poderd estar relacionado com o menor efeito
de controlo microbioldgico observado em algumas populagdes.

Do ponto de vista organolético ou de tipicidade, este facto ndo representa um aspeto
negativo; desde que a estabilidade do produto ndo seja comprometida, pode até constituir
um efeito benéfico.

Analise sensorial

A avaliacdo sensorial dos queijos salgados com sal comum (controlo) e com substituicGes de
50% e 66% de NaCl por KClI foi realizada por um painel de 14 provadores experientes,
composto por 5 membros da DOP Torta del Casar e 9 do CICYTEX (5 mulheres e 4 homens).
Os resultados revelaram que as diferengas entre o queijo controlo e os queijos com KCI
foram extremamente subtis. Apenas uma pequena percentagem de provadores detetou
diferencas no ponto de sal ou no amargor entre o queijo controlo e o de 66% de
substituicdo. A analise estatistica dos resultados, considerando um nivel de significancia de
99% (p < 0,01), indicou que as diferencas entre os queijos sdo impercetiveis.

No entanto, a totalidade do painel concordou que todos os queijos avaliados mantinham as
caracteristicas tipicas de um queijo de ovelha de pasta mole, o que demonstra uma
excelente tolerdncia sensorial a niveis de substituicdo superiores aos habitualmente
recomendados na literatura cientifica.



Conclusoes:

1. O queijo ndo reproduz de forma direta (1:1) as propor¢des de Na/K presentes na
salmoura.

Com concentragdes moderadas de KCl na salmoura, o queijo apresenta maior afinidade
pelo K do que pelo Na.

A substituicdo parcial de NaCl por KCl revela-se a estratégia mais viavel para reduzir o
teor de sddio, demonstrando que até 66% de substituicdo ndo compromete a
composi¢ao microbiolégica nem o processo de fermentagao do queijo.

Os queijos com KCI mantém as caracteristicas sensoriais préprias da variedade,
permitindo reduzir o teor de sédio sem alterar a identidade do produto tradicional.




