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

Introducao

Queijos de pasta mole da regiao EUROACE

A Euro-regido Alentejo—Centro—Extremadura (EUROACE), integrada pela Comunidade
Autdénoma da Estremadura, em Espanha, e pelas regides portuguesas do Alentejo e do
Centro, possui uma rica tradicdo queijeira, refletida em diversas Denominacdes de Origem
Protegida (DOP) que garantem a autenticidade e a qualidade dos seus produtos lacteos.
Além disso, estas DOP representam um patriménio cultural e gastrondmico partilhado em
ambos os lados da fronteira.

Entre os queijos da regido EUROACE destacam-se aqueles elaborados com leite cru de
ovelha e coalho de origem vegetal proveniente da flor do cardo (Cynara cardunculus), que
Ihes confere uma textura cremosa, um sabor intenso e ligeiras notas amargas. As
particularidades dos processos tecnoldgicos de fabrico de cada um destes queijos resultam
num produto final com sabores, aromas e texturas distintos.

Aspetos tecnoldgicos do sal na elaboracao de queijo

O sal (NaCl) desempenha um papel fundamental na producdo e maturacdo dos queijos,
influenciando tanto a sua qualidade microbiolégica como as suas propriedades sensoriais e
tecnoldgicas. A sua incorporacdo atua ndao sé como conservante natural, ao limitar o
crescimento de microrganismos indesejaveis, mas também regula a atividade enzimatica e
contribui para o desenvolvimento do sabor e da textura do produto final.

Além disso, a concentracdo e a distribuicdo do sal afetam diretamente a sinérese, a migracao
da humidade e a dinamica de maturacdo. A gestao adequada do teor de sal é, portanto,
essencial para garantir a seguranca e a qualidade do queijo.

Efeito do sal sobre a microbiota

O sal constitui um dos principais agentes de controlo microbiolégico na producdo de queijos.
Atua como fator limitante do crescimento microbiano, ao induzir stress osmodtico nas
células, provocando desidratacdo e perda de viabilidade em microrganismos que ndo
toleram elevadas concentragdes salinas.

Esta propriedade antimicrobiana é particularmente relevante nos queijos de pasta mole, nos
guais o elevado teor de humidade e um pH relativamente alto criam condi¢Ges favoraveis ao
desenvolvimento de microrganismos indesejaveis. Certos microrganismos benéficos, como
as bactérias lacticas autdctones, apresentam tolerancia ao sal. Assim, o ajuste adequado do
nivel de sal no queijo é essencial para promover uma selecdao microbiana equilibrada.

Efeito do sal sobre o sabor

O sal desempenha um papel essencial nas propriedades sensoriais do queijo, sendo
determinante na percecdao de um dos atributos organoléticos mais valorizados pelos
consumidores: o sabor salgado. Em concentracdes inferiores a 0,8%, o queijo tende a
apresentar um perfil gustativo desvanecido e insipido.
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Além disso, a adicdo de sal atenua sabores excessivamente acidos ou amargos, realcando
outras nuances do queijo. O sal também exerce uma influéncia indireta no desenvolvimento
do sabor, regulando a atividade microbiana e enzimdatica durante a maturagao.

Esta acdo afeta processos-chave como o metabolismo da lactose, a evolucdo do pH, a
hidrdlise das gorduras e das caseinas, e a formacdao de compostos responsaveis pelo aroma e
sabor, como péptidos, aminodcidos livres e acidos gordos volateis.

Efeito do sal sobre a textura

Durante o processo de salga ocorre uma troca idnica entre o célcio (Ca?*) e o sddio (Na*) nas
micelas de paracaseina. Esta troca afeta a hidratacdo e a solubilidade das proteinas,
modificando a firmeza do queijo. O sal contribui para a formacdo de uma matriz proteica
mais compacta e homogénea.

Em queijos com baixo teor de sal, observa-se uma estrutura mais porosa e menos coesa, 0
que afeta negativamente a firmeza e a resisténcia ao corte.



Caracterizacao do Perfil Salino: Situacao Atual e Tendéncias

Teor atual de sal em queijo de ovelha de pasta mole da regiao
EUROACE

Foi analisada a composigao fisico-quimica de queijos pertencentes as DOP Serra da Estrela,
Castelo Branco, Serpa, Torta del Casar e Queso de la Serena. Para tal, determinaram-se os
teores de sédio, sélidos totais, gordura, proteina e pH de 15 queijos de cada variedade
(Tabela 1).

O teor de sal apresenta valores relativamente homogéneos entre as cinco variedades,
variando entre 1,00% e 1,42%. A Torta del Casar apresentou o valor mais elevado (1,42%),
seguida de Castelo Branco (1,30%), enquanto Serpa registou o teor mais baixo (1,00%).

Ao analisar a relagcdo NaCl/Humidade, que indica a concentracdo de sal na fase aquosa do
gueijo, observou-se uma maior variabilidade: desde 2,28% na Serra da Estrela até 3,03% na
Torta del Casar. Este parametro é tecnologicamente mais relevante, uma vez que o sal atua
sobretudo na fracdo aquosa.

Os queijos com menor teor de sélidos totais (e, portanto, maior humidade), como Castelo
Branco (49,70% ST), apresentam concentragées de sal na fase aquosa intermédias (2,62%),
enquanto queijos mais secos, como Serpa (57,00% ST), mantém concentragdes moderadas
(2,33%) apesar do seu baixo teor absoluto de sal.

Ao analisar a relagdo entre a concentracdo de sal na fase aquosa (NaCl/Humidade) e o pH,
observa-se uma correlacdo inversa na maioria dos queijos estudados. Os queijos com maior
NaCl/Humidade, como Torta del Casar (3,03%) e Castelo Branco (2,62%), apresentam valores
de pH mais elevados (5,73 e 5,53, respetivamente), enquanto aqueles com menor
concentragdo de sal na dgua, como Serra da Estrela (2,28%) e Serpa (2,33%), apresentam pH
mais baixos (5,57 e 5,34).

Esta relacdao explica-se pelo efeito inibidor do sal sobre as bactérias lacticas responsaveis
pela acidificacdo. No entanto, o Queso de La Serena constitui uma exce¢dao notavel,
apresentando o pH mais baixo do conjunto (5,22), apesar de manter uma concentracido
intermédia de NaCl/Humidade (2,66%). Este comportamento podera dever-se a outros
fatores tecnoldgicos, como a populacdo microbiana presente no leite e o método de salga,
gue neste caso é exclusivamente a superficie. Esta técnica implica uma difusdo mais lenta do
sal para o interior da massa, permitindo uma acidificagdo mais prolongada e intensa nas
primeiras fases de maturacao, antes de a salmoura atingir concentracdes suficientes na fase
aquosa para inibir eficazmente a atividade das bactérias lacticas.



Tabela 1: Parametros fisico-quimicos de queijos de ovelha de pasta mole da regido EUROACE

1,30 1,00 1,17 1,42
49,70 57,00 56,06 53,14
2,62 2,33 2,66 3,03
29,00 30,40 31,60 31,50
58,40 53,30 56,30 59,20
2,81 3,26 3,20 3,23
5,53 5,34 5,22 5,73

Evolucao do teor de sal em queijos de ovelha de pasta mole

Os dados histéricos revelam uma tendéncia generalizada para a reducdo do teor de sal nos
gueijos tradicionais ibéricos ao longo do ultimo século. Esta evolucdo pode ser atribuida a
varios fatores inter-relacionados. Em primeiro lugar, as recomendacdes de organismos
internacionais de saude, como a OMS, tém promovido ativamente a redugdo do consumo de
sédio na dieta como medida preventiva contra doencas cardiovasculares, exercendo pressao
sobre a industria alimentar para reformular os seus produtos. Por outro lado, o
estabelecimento das Denominagdes de Origem Protegidas (DOP) contribuiu para a
normalizagdo e padronizagao das praticas de fabrico, reduzindo a heterogeneidade dos
processos de salga tradicionalmente existentes entre produtores artesanais. Além disso, as
preferéncias sensoriais dos consumidores modernos evoluiram para perfis menos salgados,
influenciadas por uma maior consciéncia da relacdo entre alimentacdo e saude.

Esta tendéncia tem-se refletido de forma particularmente evidente nos queijos de ovelha de
pasta mole da regidao EUROACE, devido, em grande parte, ao desenvolvimento tecnoldgico
do setor queijeiro. Os avancos em controlo de maturagdo, conservacao e distribuicao
permitiram alcancar os efeitos de controlo microbioldégico desejados com menores
concentracdes de sal. Entre os queijos com DOP, o queijo Castelo Branco ilustra
exemplarmente esta transformacdo. Segundo o trabalho do Professor Joaquim Rasteiro,
publicado em 1905, este queijo apresentava o maior teor de sal entre os queijos
portugueses, com 5,24%. Os valores atuais, de 1,30%, representam uma reducado de 75%,
evidenciando uma mudanca profunda nas praticas de fabrico que permitiu preservar a
identidade do produto enquanto se reduzia significativamente o seu aporte de sédio.

Possibilidades de reducao do teor de sédio

Os queijos analisados apresentam teores de sal moderados, variando entre 1,00% e 1,42%,
valores que se situam na faixa baixa a média do espectro dos queijos curados. A titulo
comparativo, muitos queijos de ovelha de coagula¢do enzimatica da Peninsula Ibérica, como
o Zamorano, ldiazabal ou Manchego, costumam atingir teores superiores a 2%, enquanto os
gueijos azuis frequentemente ultrapassam os 4%. Esta posicdo relativamente favoravel dos
gueijos da regido EUROACE limita consideravelmente a margem para redugdes adicionais
sem comprometer as funcdes essenciais do sal na matriz queijeira, uma vez que, como foi
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anteriormente discutido, o sal desempenha papéis criticos no controlo microbioldégico, na
atividade enzimatica, no desenvolvimento da textura e no perfil sensorial

A estratégia mais estudada e vidvel para a reducdo do sédio é a substituicdo parcial do
cloreto de sédio (NaCl) por cloreto de potassio (KCl), composto que oferece uma
funcionalidade tecnoldgica semelhante ao NaCl em termos de atividade da dgua, capacidade
conservante e controlo da atividade enzimatica e microbiana. Os estudos demonstram que
substituicdes até 25-30% de NaCl por KCl sdo geralmente bem toleradas do ponto de vista
sensorial, permitindo redugdes significativas no teor de sédio sem altera¢des percetiveis na
textura, embora substituicdes superiores a 40% tendam a gerar defeitos organoléticos
notdrios, particularmente o aparecimento de um sabor amargo e metalico caracteristico do
KCI, que pode comprometer a aceitagdo do produto. Do ponto de vista nutricional, a
substituicdo por KCl apresenta ainda a vantagem adicional de aumentar o teor de potdssio,
um mineral frequentemente deficitdrio na dieta ocidental, embora deva ser usada com
precaucdo em populacdes com alteracdes da funcao renal

Outras modificacdes de processo podem também contribuir para otimizar a eficiéncia da
salga e permitir redu¢cdes moderadas no teor total de sal, como a otimizacdo do pH durante
a salga, o controlo rigoroso da temperatura e da humidade relativa nas fases iniciais de
maturacao ou a alteragdo dos tempos de salga, o que pode melhorar a distribui¢cao do sal na
massa e a sua eficacia antimicrobiana. No entanto, dado o teor j4 moderado de sal nestes
gueijos tradicionais e as especificaces rigorosas das Denominacdes de Origem Protegidas,
gue limitam modificacdes substanciais do processo, qualquer estratégia de reducdo deve ser
cuidadosamente avaliada através de estudos-piloto que garantam a manutencdo da
seguranca alimentar, da qualidade sensorial caracteristica e da estabilidade do produto ao
longo da sua vida util comercial



Conclusoes:

1. 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 concentragao de sal nos queijos de ovelha da regido EUROACE tem mostrado uma
tendéncia histérica de redugao do seu teor.

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

As possibilidades de reducdo significativa do teor de sédio nos queijos da regido
EUROACE passam pela substituicdo do sal sédico por sal potdssico.




