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1. INTRODUCAO

1. INTRODUCAO

11 Queijos de pasta mole da regiao EUROACE

A euroregido Alentejo-Centro-Extremadura (EUROACE), que integra a
Comunidade Auténoma da Extremadura Espanhola e as regides portugue-
sas do Alentejo e do Centro, possui uma rica tradicao queijeira que se reflete
em diversas Denominacgdes de Origem Protegida (DOP) que garantem a
autenticidade e qualidade dos seus queijos. Para além de que estes DOP
representam um patriménio cultural e gastronémico compartilhado por
ambos os lados da “Raia”.

Entre os queijos da regido EUROACE destacam-se os que s&o produzidos
com leite cru de ovelha e coalho de origem vegetal obtido a partir da flor de
cardo (Cynara cardunculus L.) que confere ao queijo uma textura cremosa,
sabor intenso e ligeiras notas amargas. As particularidades dos processos
tecnoldgicos de producéo de cada um destes queijos originam um produto
final com sabores,aromas e textura préprios.

Inflorescéncia de Cynara cardunculus L.
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Centro

Extremadura

\
Alentejo

Regido EUROACE.

As regides portuguesas do Alentejo e do Centro expressam de forma
singular a sua tradicdo na producdo de queijos artesanais de ovelha nos
DOP’s Queijo Serra da Estrela, Queijo Serpa e Queijo da Beira Baixa tipo
“Castelo Branco”. O Queijo Serra da Estrela é produzido exclusivamente com
leite de ovelha das racas Bordaleira Serra da Estrela, nas suas variedades
brancas ou pretas, e Churra Mondegueira, alimentadas em pastos situados
dentro da zona geogréfica definida no seu caderno de especificagdes. Nos
Queijos Serpa e Castelo Branco, embora também se verifiquem delimita-
cdes territoriais precisas, ndo sdo estabelecidas restricdes sobre as racas
produtoras de leite. Estes queijos apresentam-se com uma forma de cilindro
baixo, com um ligeiro abaulamento lateral e sem rebordos marcados;
apresentam uma cor amarelo-pélido e uma casca de consisténcia ligeira-
mente maleével, em particular no fim do tempo de maturacdo. O tempo
minimo de maturagao varia entre os 30 dias no Queijo Serpa e os 40 dias no
Queijo Castelo Branco, obtendo-se pastas cuja textura oscila entre o semi-
mole e o semiduro, de aspeto amanteigado com poucos ou nenhuns olhos.
No entanto, cada variedade desenvolve um perfil de aroma e sabor caracte-
ristico: O Queijo Serra da Estrela destaca-se pelo seu sabor suave, limpo e
ligeiramente acidulado; o Queijo Serpa apresenta notas picantes e o seu
aroma pode ser suave ou moderadamente intenso, enquanto o Queijo
Castelo Branco apresenta sabores e aromas mais marcados com um
caracter ligeiramente picante que se acentua ao longo da cura.
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1. INTRODUCAO

Do outro lado da “Raia” os queijos de ovelha de pasta mole com DOP Torta
del Casar e Queijo de La Serena tém um periodo minimo de cura de 60 dias
e elementos tradicionais na sua elaboracao, representando manifestacoes
Unicas do patrimdnio queijeiro estremenho. A Torta del Casar, originéria da
provincia de Céceres, é produzida com leite de ovelha procedente de racas
merino e entrefino. Caracteriza-se pela sua pasta de consisténcia mole a
muito mole, na qual predominam aromas da familia lactea e/ou vegetal. O
seu sabor é intenso e persistente onde estdo presentes notas amargas. Por
seu lado, o Queijo de La Serena, produzido na comarca homénima de
Badajoz a partir de leite de ovelha merina, apresenta uma pasta com uma
variacao de textura entre semidura a mole e um perfil sensorial caracteristi-
co, ligeiramente mais suave e menos amargo que o Torta del Casar.

12.Evolucao de alguns parametros fisico-quimicos

Existe uma grande variabilidade nos dados apresentados nos diversos
estudos, pelo que levar a cabo uma revisao exaustiva de todos os pardametros
fisico-quimicos ao longo do tempo é uma tarefa de grande complexidade. No
entanto, os pardmetros como a humidade e o pH sdo frequentemente
avaliados nos estudos sobre o conteddo de sal em queijos. Na tabela 1 sdo
apresentados os valores para estes pardmetros obtidos de publicacoes
disponiveis desde inicios do século XX até a primeira década do século XXI.

A evolucéo dos valores de pH, humidade e conteldo de sal nos queijos
tradicionais de pasta mole da regido EUROACE reflete as alteractes
associadas tanto a adaptacao tecnoldgica como & normalizacdo progressiva
dos processos produtivos ao longo do tempo.

Os valores de pH e humidade nos queijos Serra da Estrela e Castelo Branco
mostram uma tendéncia em ambas as DOP com queijos de pasta mais mole
e ligeiramente mais &cidos. No entanto, a tendéncia observada no queijo
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DOP Década pH H (%) NaCl (%)
1900 nd 38,26 2,19
Serra da
1960 5,40 46,10 2,60
Estrela
1990 5,24 49,65 2,36
1960 5,20 50,80 2,30
Serpa 1990 6,10 46,65 2,85
2000 5,80 44,20 2,90
1900 nd 42,83 4,94
1970 nd 45,30 5,20
Castelo Branco
1990 5,10 39,35 2,42
2000 4,87 48,73 2,80
1970 nd 40,00 3,50-4,00
1980 5,16-5,23 35,33-35,7 2,14-3,48
Torta del Casar
1990 5,36 42,60 3,21
2000 5,40 43,30 1,29
1970 5,44 39-41,86 2,43-2,54
Queso de La
1980 5,34-5,44 41,8-45 2,02-3,55
Serena
1990 5,29-5,66 39,1-40,9 1,20-2,54

Tabela 1. Evolucao temporal de alguns parametros fisico-quimicos nos queijos de pasta mole com DOP da regiao
EUROACE. Apresentam-se intervalos de valores para os parametros relativamente aos quais existe mais do que
um estudo disponivel; nd: ndo disponivel.

Serpa é oposta, verificando-se uma diminuicdo progressiva na humidade,
acompanhada por um aumento do pH, o que se reflete em queijos de textura
um pouco mais firme e menos &cidos.

Por outro lado,a evolucao dos pardmetros fisico-quimicos no Torta del Casar
indicam uma tendéncia ascendente nos valores de humidade e pH, que se
traduzem numa textura mais cremosa e uma menor acidez do produto final.
Por sua vez, o queijos de La Serena apresenta uma evolucdo mais estével
nesses mesmos parametros de textura e acidez.
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13 Revisao histdrica sobre o teor de sal

A tradicdo queijeira na regido é milenar, com evidéncias arqueolégicas que
remontam ao Calcolitico,entre o IV e Il milénio a. C,, sabe-se ainda que estes
queijos eram um aprovisionamento basico nos navios durante as epopeias
maritimas do século XV e XVI de ambos os paises. No entanto o estudo
sistemaético e cientifico destes produtos s comeca noinicio do século XX.

Os primeiros dados documentados sobre os queijos portugueses datam de
1905, quando o professor Joaquim Rasteiro apresentou o trabalho Fabrico e
Comércio do Queijo em Portugal no Congresso de Leitaria, Olivicultura e
IndUstria do Azeite. Por esse trabalho sabe-se que o Queijo Castelo Branco
era historicamente o mais salgado, com um contetdo de sal de 4,9%, um
valor que estudos nos anos setenta confirmam sem variagdes significativas.
No final dos anos noventa registou-se um relevante decréscimo até aos
2,4%, situando-se na atualidade em torno de 1,3%. Apesar desta reducao,
estes queijos, continuam a ser os queijos com maior contetdo de sal de
todos os queijos analisados neste trabalho.

O Queijo Serpa apresentava, em meados dos anos sessenta, um teor de sal
de 2,3%,chegando-se a verificar teores de 2,9% em alguns estudos dos anos
2000. Ao dia de hoje os valores rondam os 1,0%. No entanto ha que referir
que este queijo é aquele que mostra maior variabilidade entre queijarias: um
estudo de 1996 verificou valores médios que oscilavam entre 1,0% e os 4,7%.
Os dados mais recentes apontam para uma progressiva estabilizacdo do
teor de sal proxima dos 1,0%.

No que respeita ao Queijo Serra da Estrela, a evolucédo do conteddo de sal foi
mais regular que os anteriores. Em 1905 era estimado um valor médio de
2,2%, que subiu ligeiramente até aos 2,6% em 1970, voltando a valores
similares aos do inicio do século em 1996. Aos nossos dias o teor médio de
sal est4 situado em torno dos 1,2%.

Dos queijos estremenhos as primeiras referéncias sobre o contetdo de sal
do Torta del Casar datam de 1973, com concentracées médias em torno dos
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8,75 gramas de NaCl por cada 100 gramas de agua (%NaCl/H). Ao longo
dos anos oitenta, diversos estudos e publicacdes da especialidade apresen-
tam valores em torno dos 6% NaCl/H, com certa variabilidade segundo a
época do ano e o produtor. Os dados mais recentes indicam uma concentra-
cao em torno de 58% NaCl/H, o que reflete uma reducao progressiva em
relacdo as décadas anteriores.

Os primeiros dados disponiveis sobre o Queijo de La Serena remontam aos
finais dos anos setenta, com valores entre 579 e 608% NaCl/H que
evidéncia um elevado teor de sal nessa época. Esta tendéncia manteve-se
durante os anos oitenta,com teores em torno de 59%NaCl/H, sendo que sé
no final dessa década comecou a verificar-se valores mais baixos, como
4,76% documentado em estudo de 1988. No entanto, pesquisas realizadas
no mesmo periodo chegaram a registar valores até 7,88% NaCl/H, o que
torna evidente a relevante variabilidade que se verifica entre produtores e
lotes. Esta heterogeneidade prolongou-se durante os anos noventa quando
os valores publicados oscilavam entre 38% e os 6,5% NaCl/H, e, no final
dessa década,0s dados mostravam um intervalo de valores desde 3,01% até
582% NaCl/H.

No conjunto, os dados disponiveis refletem uma tendéncia geral de reducéo
do conteldo de sal em todas as variedades de queijos estudadas. Apesar da
variabilidade existente entre os estudos e os produtores, os registos mais
recentes mostram niveis de teores de sal mais moderados que os valores
das primeiras anélises documentadas.
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2 ASPETOS TECNOLOGICOS
DO SAL NA ELABORACAQO DO QUELO

O sal desempenha um papel fundamental na elaboracdo e na cura dos
queijos, influenciando tanto na sua qualidade microbiolégica como nas suas
propriedades sensoriais e tecnoldgicas. A sua utilizagdo ndo sé atua como
conservante natural, ao limitar o crescimento de microrganismos indeseja-
veis, como também regula a atividade enzimatica e contribui para o desen-
volvimento de sabor e textura do produto final. Para além disso, a concentra-
céo e distribuicdo do sal afeta diretamente a sinérese, a humidade e a
dindmica de maturac&o. O controlo adequado do contetdo de sal é, portanto,
essencial para garantir a seguranca alimentar e a qualidade do queijo.

« Efeito do sal na microbiota dos queijos: O sal constitui um dos principais
agentes de controlo microbiolégico na producéo de queijos. A sua acdo
conservante baseia-se na sua capacidade de reduzir a atividade da 4gua
(a,) do queijo mediante a captacdo de moléculas de agua livre reduzindo
a suadisponibilidade, criando,assim,um ambiente menos favoravel para
o desenvolvimento de microrganismos. Os valores de a, em queijo
oscilam entre os 0,99 e os 0,92 dependendo do tipo de queijo. A maioria
das leveduras e bolores necessitam, para o seu crescimento, um a,
minimo de 0,8, enquanto bactérias como a Escherichia coli precisam de
um a, minimo de 0,95. Neste campo o sal atua como um fator limitante
do crescimento microbiano ao induzir stress osmético nas células,
provocando desidratacdo e perda de viabilidade nos microrganismos
n&o tolerantes a elevada concentracéo de sal. Esta propriedade antimi-
crobiana é fundamental nos queijos de pasta mole, queijos que apresen-
tam um elevado teor de humidade, um pH mais elevado e uma cura a
temperaturas baixas, condicbes propicias para o desenvolvimento de
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Colonias de enterobactérias em meio VRBD.

microrganismos indesejaveis. A proliferacdo destes microrganismos
pode comprometer tanto a seguranca alimentar como a qualidade
sensorial do queijo. Ademais, certos microrganismos benéficos presen-
tes nos queijos tradicionais, como as bactérias lacticas autéctones,
mostram toleréncia variavel ao sal. Nesse sentido, o ajuste adequado do
teor de sal nos queijos é essencial para potenciar uma selecdo microbia-
na e potenciar o desenvolvimento da microbiota autéctone cujo papel é
crucial para a obtencdo das caracteristicas dos queijos produzidos com
leite cru.

Efeito do sal no sabor do queijo: O Sal desempenha um papel essencial
nas propriedades sensoriais do queijo ja que a sua presenca é determi-
nante na percecdo de um dos atributos organoléticos mais apreciados
pelos consumidores que é o sabor salgado. Em concentracdes inferiores
a 08% o queijo apresenta geralmente um perfil gustativo plano e
insipido. Para além disso, a adicao de sal contribui para disfarcar sabores
amargos e potenciar o sabor de outros componentes do queijo. Nos
queijos de pasta mole, onde o sabor amargo é caracteristico, concentra-
coes elevadas de sal sdo indesejaveis ja que reduzem este atributo. Para



2. ASPETOS TECNOLOGICOS DO SAL NA ELABORACAO DO QUEIJO

além deste papel direto, 0 sal exerce uma influéncia indireta fundamental
no desenvolvimento do sabor ao regular a atividade microbiana e
enzimatica durante a maturacao. Esta acao afeta processos chave como
o metabolismo da lactose, a evolucdo do pH, a hidrélise de gordura e
caseina, assim como a producdo de compostos responsaveis pelo
aroma e sabor, tais como péptidos, aminoacidos livres e acidos gordos
volateis.

Efeito do sal na textura dos queijos: O teor de sal influencia de forma
significativa a textura do queijo pela sua acdo sobre a acidificacéo e
protedlise. Niveis relativamente altos de sal podem retardar e até
paralisar a fermentacéo da lactose por parte das bactérias presentes no
queijo. A lactose residual pode ser utilizada por microrganismos hetero-
fermentativos,como algumas espécies de coliformes, e originar olhos na
massa do queijo devido a acumulacdo de gas. Por outro lado, um teor
insuficiente de sal pode provocar uma fermentacdo excessiva e
indesejada. No que respeita a protedlise, niveis elevados de sal tem um
efeito de bloqueio sobre os centros ativos das enzimas e sobre a disponi-
bilidade das zonas da caseina onde a hidrélise enzimatica tem lugar. Este
nivel elevado inibe ainda o crescimento e o metabolismo das bactérias
proteoliticas. Todos estes pontos traduzem-se em queijos com uma
textura mais compacta e dura.

Queijo de pasta mole.
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3 RECOMENDACQOES DA OMS
SOBRE A INGESTAO DE SODIO

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) estabelece no seu guia sobre a
ingestdo de sodio para adultos e criancas (“Guideline: Sodium intake for
adults and children”,2012) um conjunto de recomendacdes com o objetivo
de reduzir o risco de doencas cardiovasculares associadas ao consumo
excessivo de sal. Indica-se, no referido documento, que uma ingestdo
elevada de sddio, em particular na forma de cloreto de sédio (sal comum,
NaCl), constitui um fator de risco importante para o desenvolvimento de
hipertensao arterial,acidente vascular cerebral e doenca coronéria.

; . Organizacio
/Y Mundial de Saude

Nesse sentido, a OMS recomenda que a populacédo adulta limite a sua
ingestao de sddio a um méaximo de 2g por dia, 0 que equivale aproximada-
mente a 5g diarios de sal. Esta recomendacao é fundamentada em estudos
que demonstram que redugdes sustentadas no consumo de sédio tém um
efeito significativo na diminuicdo da presséo arterial sistélica e diastolica,
reducdo essa que se associa a uma diminuicdo do risco de mortalidade por
doenca cardiovascular.

Para potenciar a reducéo de ingest&o de sédio,a OMS promove um conjunto
de acGes no ambito de salde publica entre as quais se inclui “a reformulagdo
de produtos alimentares para reduzir o seu conteddo em sdédio”. Neste

16



3. RECOMENDACOES DA OMS SOBRE A INGESTAO DE SODIO

contexto o queijo representa um grupo de alimentos com especial interesse
devido a sua significativa contribuicdo para o aporte diério total de sédio na
dieta, especialmente em populacdes com grande consumo de produtos
lacteos. A titulo de exemplo, o consumo de 100g de um queijo com um
conteldo de sal de 2% pressupde a ingestdo aproximada de 800mg de
sédio, o que representa 40% do valor méximo didrio recomendado para
adultos pela OMS. Como tal, a reducao de sal em queijo, em linha com as
recomendacgdes da OMS, constitui uma medida viavel e necesséria para a
adocao de uma alimentacao mais saudavel.

Queijos de pasta mole produzidos em Portugal.
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4. METODOS DE SALGA

A salga do queijo € uma etapa fundamental no seu processo produtivo,ja que
influencia a sua conservacao, textura, desenvolvimento de revestimento e
perfil sensorial do produto final. Existem diversos tipos de salga e a sua
aplicacéo depende do tipo de queijo, do processo tecnoldgico e das caracte-
risticas desejadas do produto. Dependendo do momento de aplicacéo do sal
no processo de producéo do queijo, a salga pode ser:

18

Salga no leite: A adicdo de sal no leite origina modificagdes na estrutura
das micelas de caseina, favorecendo uma maior retencao de dgua dentro
da matriz proteica. Este efeito contribui para a obtencdo de coalhadas
com uma textura mais suave e aumenta o rendimento do processo. A
presenca de sal também potencia o controlo microbiano, um aspeto
especialmente relevante na utilizacao de leites crus. No entanto, quando
a quantidade de sal adicionada é excessiva pode potenciar efeitos
contraproducentes: aumento do tempo de coagulagdo, lentidao da
sinérese e producdo de massas excessivamente moles e com elevado
teor de humidade. Para mais,um nivel elevado de sal pode afetar negati-
vamente as bactérias l4cticas, alterando a sua atividade proteolitica e,
por consequéncia, o processo de cura do queijo.

Salga na coalhada: Este método de incorporacdo de sal realiza-se
durante o trabalho da massa, depois do corte da coalhada e um primeiro
dessoramento. A adicdo de sal neste ponto favorece um maior expurgo
do soro e facilita a sua drenagem, dando lugar a uma massa menos
humida e com menor atividade microbiana. Para além de que este
método potencia uma distribuicdo mais homogénea do sal no interior do
queijo.



4. METODOS DE SALGA

Salga no queijo:

Salga na superficie: Consiste na aplicacdo manual do sal
diretamente sobre a superficie do queijo apds a etapa de
prensagem/desenforme. Constitui 0 método mais tradicional e
é eficaz em producdes artesanais. O principal inconveniente
desta técnica de salga é a possibilidade de uma distribuicdo ndo
uniforme do sal na superficie do queijo que origina zonas com
diferentes teores de sal.

Salga por imersdo em salmoura: Neste método de salga os
queijos, depois de prensados, sdo submersos numa solugéo
salina (salmoura) com concentracdes que oscilam tipicamente
entre os 18% e os 25% (p/p). O tempo de imersao deve ser
ajustado em funcéo da concentracao final de sal desejada no
queijo, assim como a temperatura, concentracdo da salmoura,
dimensdes do queijo, humidade e pH do queijo. A adicéo a
salmoura de 0,1-02% de cloreto de célcio (CaCl,) torna mais
firme os queijos recém moldados. A agitacdo constante da
salmoura assegura uma distribuicao uniforme do sal e evita a

Salga a méo.

Salga em salmoura.
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formacao de zonas com baixa concentracdo em redor do queijo.
A salmoura é mantida por um processo de manutencéo que
assegura a eficécia e seguranca do processo, fundamentalmen-
te por meio de filtracdo e monitorizac&o regular da salinidade,
pH e da carga microbiana.

Moldagem da coalhada apés a salga.



4. METODOS DE SALGA

Nos queijos portugueses analisados neste trabalho predominam técnicas
mistas de salga, estritamente vinculadas com as préticas tradicionais de
cada queijaria. Uma parte do sal pode ser incorporada diretamente no leite,
seja adicionado ao proéprio tanque ou colocado nos panos de filtragem. Um
segundo momento de salga tem lugar durante o trabalho da massa,enquan-
to um terceiro aporte de sal é realizado na superficie dos queijos no momen-
to do desmolde. Atualmente, no processo de producdo, utilizam-se dois
destes métodos, registando-se ainda algumas queijarias que mantém os
trés. A técnica de salmoura, se bem que conste do caderno de especificacdes
DOP de Castelo Branco e Serpa, ndo existe indicacao real da sua aplicacéo
na producédo tradicional portuguesa. Acresce ainda referir que, durante a
cura, é frequente que, ao ser lavado, o queijo receba mais uma quantidade de
sal a superficie, uma prética cujo nivel de aplicacdo depende do saber fazer
préprio de cada queijaria.

Na Extremadura, os cadernos de especificacdes de cada DOP permitem a
salga segundo o método seco e humido. Nao obstante, a aplicagdo manual
do sal na superficie é o método de maior utilizacdo de salga nas queijarias
estremenhas.
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5 CONTEUDO ATUAL DE SAL
DOS QUEIJOS DE PASTA MOLE
DA REGIAO EUROACE

Os dados obtidos referentes aos parametros fisico-quimicos dos queijos
DOP de ovelha de pasta mole da regido EUROACE, s3o apresentados na
Tabela 2. Os resultados pdem em evidéncia diferencas moderadas no
conteudo de sal entre os queijos avaliados. Os valores mais baixos obser-
vam-se no Queijo Serpa e Queijo de La Serena,com concentracées de NaCl
em torno de 1%. A Torta del Casar apresentou um teor médio de sal mais
elevado (1,42%). Estes dados sugerem que, apesar dos queijos em estudo
compartilharem caracteristicas comuns, como o elevado teor de humidade,
a Torta del Casar apresenta uma maior proporcao de sal, 0 que pode afetar
de maneira significativa a cinética de maturacéao, a inibicdo de microrganis-
mo potenciadores de defeito e a percecdo sensorial do produto. Neste
sentido, Torta del Casar apresenta uma acidez ligeiramente inferior a obser-
vada nos restantes queijos analisados. Ndo obstante todos os queijos
apresentam teores de sal inferiores ao tradicionalmente descrito na literatu-
ra prévia (Tabela 1) para estes DOP, o que reflete desde ja uma tendéncia de
reducado de sal. Do ponto de vista composicional, as diferencas do teor de sal
ndo sdo acompanham com varia¢des significativas no contetdo de azoto
total nem na proporc&o de gordura em extrato seco, o que indica que o perfil
proteico e lipidico mantém-se relativamente idénticos entres os DOP.
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DE PASTA MOLE DA REGIAO EUROACE

DoP pH H (%) NaCl (%) NT (%) Gordura/sT (%)
Serra da Estrela 5,57 52,63 1,20 3,38 47,90
Serpa 5,34 42,92 1 3,26 53,30
Castelo Branco 5,53 49,62 1,30 2,81 58,40
Torta del Casar 5,73 46,86 1,42 3,23 59,24
Queso de La Serena 5,22 43,94 1,17 3,20 56,30

Tabela 2. Valores médios dos principais parametros fisico-quimicos analisados apds 60 dias de maturacao nos

queijos com DOP avaliados neste trabalho.

Titulador para determinar a concentragdo de cloretos por argentometria.
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O SAL EM QUEIJOS DE OVELHA DE PASTA MOLE DA REGIAO EUROACE
Perspetiva historica e estratégias para a reducédo do contetdo de sddio

6. REDUCAO DO TEOR DE SODIO

A reducédo do conteudo de sddio em queijo mediante reformulacao repre-
senta um desafio significativo do ponto de vista tecnoldgico, uma vez que o
cloreto de s6dio ndo sé contribui para o perfil organolético do produto como
também desempenha funcdes essenciais no desenvolvimento da textura,
na maturacao/cura e na seguranca microbiolégica. A diminuicao do seu teor
pode comprometer as propriedades sensoriais e estruturais caracteristicas
de cada variedade de queijo e, assim, afetar negativamente a aceitabilidade
por parte do consumidor. Neste contexto, o principal desafio reside em
estabelecer estratégias de reducao progressiva de sddio que ndo alterem de
forma substancial aidentidade tecnoldgica e sensorial do produto final.

Uma das estratégias tipicamente empregadas na reducéo do teor de sédio
nos queijos consiste na substituicdo parcial do cloreto de sddio (NaCl) por
cloreto de potéssio (KCl). Este composto estd autorizado como aditivo
alimentar e potenciador de sabor pela Unido Europeia (E508). Diversos
estudos avaliaram a viabilidade desta substituicdo em diferentes variedades
de queijos como o Cheddar, Edam ou Feta, concluindo que concentracdes
finais de KCl compreendidas entre 0,5% e 0,7% permitem obter produtos
com perfis sensoriais e pardmetros de qualidade comparaveis aos verifica-
dos quando sé é usado NaCl como agente de salga.

Com o fim de avaliar a viabilidade tecnolégica da reducéo do teor de sédio
mediante a sua substituicdo parcial por cloreto de potéssio nos queijos de
ovelha de pasta mole da regido EUROACE, desenvolveu-se um ensaio que
incluiu andlise sensorial e acompanhamento microbiolégico. Para isso
produziram-se lotes de queijos com diferentes niveis de substituicdo de
NaCl por KCL Dos métodos de salga possiveis optou-se pela técnica de
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6. REDUCAO DO TEOR DE SODIO

salmoura por imersao devido a maior homogeneidade e reprodutibilidade
do produto final. Os queijos da salmoura de controlo foram submersos
durante 3 horas a 4°C numa solugdo de sal marinho a 18% p/p,enquanto as
salmouras experimentais foram formuladas com uma substituicdo parcial
do sal marinho por sal potéassico (50%, 66% e 75% de substituicdo de NaCl

por KCL).

O perfil microbiolégico verificado nos queijos apés 60 dias de cura indicam
que a substituicdo de NaCl por KCl ndo compromete a estabilidade nem a
composicao microbiolégica da casca dos queijos curados, ndo se verificando
no produto final diferencas estatisticamente significativas entre os queijos
salgados com NaCl e os salgados com KCl (Figura 1).
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Figura 1. Valores médios das contagens na crosta de bactérias mesofilas, Pseudomonas spp. e bolores/leveduras
(log UFC/g) apés 60 dias de maturacdo em queijos elaborados com diferentes niveis de substituicdo de NaCl por

KCL
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No que respeita ao perfil fermentativo,em todos os tratamentos observa-se
um decréscimo do pH desde valores préximos a 6,5 até valores em torno de
5,5 durante os primeiros 15 dias de cura. Esta fase de acidificacdo é essencial,
ja que deve ser suficientemente intensa para garantir uma boa fermentacao,
sem, no entanto, ser excessiva para evitar uma sinérese que provoque perdas
de humidade n&o desejadas. A partir dos 15 dias, e até aos 60 dias de matu-
racao, o pH inicia uma fase de recuperacéo e estabilizagdo comum a todos os
lotes (Figura 2). Em termos gerais, a substituicdo parcial de NaCl por KCl ndo
altera a dindmica tipica de fermentacao deste tipo de queijos.

Nao obstante, séo verificadas diferencas no pH final (Tabela 3). Os queijos com
maiores niveis de substituicdo de sédio por potéssio apresentam valores de
pH mais elevados. Este comportamento pode estar relacionado com uma
maior atividade proteolitica e com o menor efeito inibidor do KCl face a

0 10 20 30 40 50 60
Tempo de maturagdo (dias)

—&—Control —&—50% —©—66% —8—75%

Figura 2. Evoluc&o do pH durante 60 dias de maturacdo em queijos salgados com diferentes niveis de substituicdo
de NaCl por KCL
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certas populacdes microbianas. Do ponto de vista organolético e tipicidade,
este aumento de pH n&o se revelou inconveniente, para além de que nao
afeta a estabilidade do produto podendo, inclusive, proporcionar caracteristi-
cas favoraveis.

No que respeita ao perfil sensorial, os resultados obtidos revelam que as
diferencas entre o queijo controlo e o queijo com KCl sdo extremamente
subtis. Somente uma baixa percentagem de provadores detetou diferencas
no ponto de sal e amargor entre o queijo controlo e o queijo com 66% de
substituicdo. A andlise estatistica dos resultados, para um nivel de significan-
cia de 99% (p<0,01),indica que as diferencas entre os queijos sdo imperceti-
veis. Nesse sentido, a totalidade do painel concordou que todos os queijos
avaliados mantinham as caracteristicas tipicas de um queijo de ovelha de
pasta mole, o que indica uma excelente toleréncia sensorial a niveis de
substituicdo inclusive superiores aos habitualmente recomendados na
literatura cientifica.

Nivel de pH ST (%) cl- (%) NT (%) MG/ST (%)
substituicdo
Control 5,51 50,93 1,80 2,98 53,67
50% 5,63 52,02 1,76 2,97 56,63
66% 5,72 52,32 1,94 2,97 55,27
75% 5,71 50,97 1,98 2,93 53,48

Resultados expressos como valor médio. ST: sélidos totais; NT: azoto total; MG: matéria gorda.

Tabela 3. Parametros fisico-quimicos observados na massa dos queijos salgados em
salmoura com diferentes niveis de substituicdo de NaCl por KCl,apés 60 dias de maturacao.
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CONCLUSOES

O sal (NaCl) € um ingrediente multifuncional e imprescindivel na produ-
cdo do queijo uma vez que possibilita o controlo da sua microbiota e
contribui para o desenvolvimento da textura e do perfil sensorial durante
acurado queijo.

O contetdo em sal dos queijos de ovelha de pasta mole da regido
EUROACE tem sofrido uma reducéo progressiva ao longo das Ultimas
décadas, situando-se atualmente em niveis baixos quando comparado
com os registos historicos.

A possibilidade de reducédo significativa do teor de sédio nos queijos da
regido EUROACE passaré pela substituicdo do sal sédico por sal potas-
sico.

A substituicdo parcial de NaCl por KCl apresenta-se como uma estraté-
gia vidvel para a reducéo do aporte de sédio nos queijos, havendo-se
demonstrado que niveis de substituicdo até 66% nao comprometem a
composicdo microbiolégica nem o processo fermentativo.

Os queijos produzidos com a substituicdo parcial de NaCl por KCl
mantém as caracteristicas sensoriais proprias, 0 que permite reduzir o
teor de sodio sem alterar a identidade sensorial nem a tipicidade do
produto tradicional.












R




