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‘ ortugal é dos paises
da Unido Furopeia
com maior nitmero

de produtos
tradicionais
qualificados, Atualmente sio
205 dos quais 14 sdo queijos
com Denominagio de Origem
Protegida (DOP) (Pico, Sao
Jorge, Cabra Transmontano,
Terrincho, Serra da Estrela,

INDUSTRIA

CARACTERIZACAO
NUTRICIONAL DE QUELIOS
COM DOP DA REGIAO CENTRO

O OBJETMO DESTE TRABALHO FOI AVALIAR A COMPOSICAO NUTRICIONAL DE 3 DOS TIPOS
DE QUEIIOS COM DOP PRODUZIDOS NA REGIAO CENTRO - AMARELO DA BEIRA BAIXA,
RABACAL E SERRA DA ESTRELA QUE CORRESPONDEM, RESPETNVAMENTE, A 4,0%, 0,6% E
6,6% DA PRODUCAQ NACIONAL TOTAL DE QUEIIOS COM DOP (DGADR, 2020).
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Serpa, Nisa, Evora, Azeitio,
Rabagal, Beira Baixa [Amarelo
da Beira Baixa, Picante da Beira
Baixa e de Castelo Branco| e

1 com Indicagio Geogrifica
Protegida (IGP) (Mestigo de
Tolosa) (DGADR, 2021).

Na Regido Centro de Portugal
estio 5 dos queijos com DOP
Para a produgio destes queijos
¢ utihizado leite cru de ovelha

(queijos de Castelo Branco e
Serra da Estrela) ou mistura
de leite cru de ovelha e cabra
(queijos Amarelo da Beira
Baixa, Picante da Beira Baixa e
Rabagal). S0 produtos de valor
acrescentado que pretendem
contribuir para valorizar
economicamente o leite de
pequenos ruminantes,

0 quesjo é um produto

056

lacteo que resulta da
fermentacao do leite. £ um
alimento importante na

dieta mediterrinea sendo
geralmente bem tolerado e
facilmente digerido. O seu valor
nutricional advém da elevada
concentragio de nutrientes
essenciais, proteinas, peptideos
bioativos, dcidos gordos,
vitaminas e minerais (Ferrao e
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Guiné 2019} Destaca-se o teor
de cilcio, Aproximadamente
35g de queno curado fornecem
250me de Ca. Além disso,
em condighes dietébicas
normais, a biodispombilidade
de calcio & maior no leite ¢
produtos licteos, como gueijo,
quarndo comparada com
produtos vegetais (Rozenberg
ef @l 2016). Alguns quetjos
apresentam elevado teor
de dridos gordos saturados.
MNestes casos, o consumo deve
ser moderado devido & sua
contribuigio para o aumento
do colesterol LDL que tem
sido associada & ocorréncia
de doengas cardiovasculares
(Guiné e Florenga 2020).
(robjetive deste trabalho

fioi avaliar a composigio
nutricional de 3 dos tipos de
querjos com DOP produzidos
na Regiao Centro - Amarelo

da Beira Baixa ((QABE),
Rabacal ((}R) e Serra da Estrela
{05E) que corresponder,
respetivamente, a 4,09, 0,6%
e0,0% da produgzio nacional
total de queijos com DOP

(DGADR, 2020,

MATERIAL E METODOS

Este trabalbo foi

desenvolvido no dmbito do
Programa de Valorizagio da
Fileira do Queijo da Regiio
Centro. Resulton da avaliagio
de parimetros fisico-quimicos
de 68 quetjos com DOR,

24 QARE, 11 QR e 335 Q5E,

TABELA 1 CARACTERIFZACAD FISICO-QUIMICA DE QUEIJOS AMARELD Di BEIRA BADCA (M=24),

RABACAL (M=11) E SERRA DA ESTRELA (N=33)

Parimetra Queija cam DOP Midia Minime Mizima
Amanelo da Beira Baia 42,14, 27 351 10
Humidade %) Rabagal FEI°t3.58 322 438
Sarra da Estrala 43,602 74 200 50,3
Amaralo da Beira Bates ,62e1 47 185 242
Froteina (%) Rabagal 13,7541, 28 08 252
Sarra da Estrala 6744233 71 8.2
Amaraio da Beira Batea 29,59%4318 235 355
Gardura [%] Rabagal 662,95 170 G4
Sarra da Estrela 20)10%3.07 o 339
Amanelo da Beira Baia 4, 250,50 14 53
Cingas (%) Rabagal 4194040 3T 5.0
Serra da Estrela 387053 an 51
Amanelo 8 Bedira Baia ST20%4,77 49,0 649
Extrats saco [#) Rabagal 62,38"3,68 562 678
Sarra da Estrela BfS02 T4 a5y 610
Amaraio da Beira Babea 143040 54 0 23
Hidralos da carbono (&) Rabagal 3,271,093 16 51
Sarrs da Estrala 193%:1, 1 02 41
Amaraio da Beira Baba IE214"EI T 9a.e 41,2
Walker enengeticn oo gl Rabagal FNOGLIBAT 3438 A6
Serra da Estrela 350,24524, 24 2925 3|20
Amanelo 8 Beira Baia 9154172 69 B246 12559
Sddio (M0 gf Rabagal EEZ1M41T4 65 44032 9903
Sera oa Estrela 72084711048, 52 3940 naz3
Amanelo ga Beira Baia 2,28%0,43 1.6 32
SaljgMo0 gl Rabagal 17002044 ] 15
Sarrs da Estrala 1,80°:0,50 1.0 10

LT

n. b - motaghes dierentes na cobna do valor medio de cada pardmeto srabzado ndicom p(U00E; § desvio padrie,

NA REGIAD CENTRO
DE PORTUGAL ESTAD
5 DOS QUENOS

COM DOPR PARA A
FRDDUQE}D DESTES
QUENDS E UTILIZADD
LEITE CRU DE OVELHA
OuU MISTURA DE LEITE
CRU DE OVELHA E
CABRA.

produzados entre 2019 e 2021
e adguindos em querjanas
licemciadas & localizadas nas
As andlises laboratoriais
foram realizadas no
Laboratdrio de Fisico-
CQuimica do Centro de Apoie
Tecnoldgico Agro-Alimentar
de Castelo Branco (CATAA),
(s métodos utihzados foram
0% seguintes: valor energéico
& hidratos de carbono- céleulo,
Fieg. (UE) M.21169/2011 25 de
outubre gordura e gordura
no residuo seco - Van Gulik,
MP2105:1963% dcidos gordos
GC-FID, Método Intern;
proteina e proteina no residuo
seco - Kjeldahl, Método
Interna: sal EAA- Método
Interno; humidade ¢ humidade
isemta de gordura - gravimetria,
Método Interno: cinzas e cineas
o resfduo seco-gravimetria
AOAC Official Method 93542,

RESULTADOS E
DISCUsSsAO

Parimetros

fisico-gquimicos

Ma tabela | apresenta-se a
ocomposigio nutrcional média
doz queijos QABE, R e (SE
com DOR Verifica-se que o
QR tem teores mais elevados
(p=0,05] de proteina, gordura,
extrato seco, hidratos de
carbono e valor energético.
DVOABB destaca-se pelos
elevados valores (p<U05) de
cinzas, sidio e sal. De realgar
a elevadissima percentagem
de gddio, muito superior aos
valores determinados para os
QR e QSE. 0 QSE destaca-se
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W) GUMNS AUTORES TABELA 2 CDMPGSIC-E.G QUIMICA MO EXTRATO SECO DOS QUELIOS COM DOP AMARELD DA
TEM REFERIDO QUE | BERABAIXA (N=24), RABAGAL (N=1i) E SERRA DA ESTRELA (N=33)
A GORDURA DD Paramatro Queils com DOP Misdia Minime Maxime
LEITE PROVEMIEMNTE Amarek: da Beira Baixa BOEE3 A5 54,2 67
DE RUMIMANTES HIMES %] Rabacal 54,5683 35 454 539
EM PASTOREIO Sema da Estrela #1,374300 s67 £,
TEM U PERFIL DE Amersie da Baira Baika 52,2743 72 43,0 2,3
ACIDOS GORDOS MGES [ Bahacal B0, G032 41 463 561
DIFERENTE DO Sama da Estroia 514714 55 %2 E4,6
LElTE pFEDUENIENTE Amarcky da Baira Balxa ITAFH185 I35 416
DE SISTEMAS DE PES (%) Rabacal 37 2E40,63 36,0 4
PRODUCAQ _'F"'ﬂ“ﬂ‘ls Sema da Estrela 36,344,008 32,9 524
INTENSIMOS Amarels da Beira Baixa 7444000 57 93
CES %] Rabadgal B3061 58 LB
Soma da Estrela [ Ry 50 BS
?.ﬁb- mm Hmadc-m o e ke s vl A ¢ — i e R e o b ey e, IS — T e v 0 S
- B T — LT W Rl e
TABELA 3 WALORES DE HIMG (HUMIDADE ISENTA DE MATERIA GORDA), MGES [MATERIA
por ter maior (p20,05) teor de GORDA NO EXTRATO SECO), PES (PROTEMA MO EXTRATO SECO)E ';ES [CINZAS MO EXTRATO
humidade. SECO) QUE COMSTAM DOS CADERMOS DE EEPECIFH:.N;EJEE- DE TRES QUEIIDS COM DOP Dy
REGIAD CENTRO
Ao observarmaos na tabela
2 3 composigho quimica no Gueijs cam DO HIMG (%) MGES %) PES (%) CES (%)
extrato seco, venficamos Amarelo da Beira Baika [A) 5460 45 - B0
quie a humidade isenta de Rabacal B 52 - 50 45,
matéria gorda (HIMG) é maior Serra da Estrela ] &1~ 58 4550 26-33 50-65
(p=0.05) nos QARR e (Q5E e
quie, nos 3 tipos de queijos, os A Nerarmptie st errap iy iaraiyel-ush sy 0P St o g A P A s 1 e
valores médios estian dentro - R e
dio previsto mos respetivos

Caderno de Especificacies (CE) | TABELA 4 PERFIL DE ACIDOS GORDOS DOS QUEIIODS COM DOP AMARELD DA BEIRA BALXA

(tabela 31, Em 100% dos QABRR,
31% dos QR e 52% dos QSE,
foram obtidos os valores de
HIMG previstos nos respetivos
CE {tabela 2).

Relativamente 4 matéria
gorda no extrato seco (MGES),
nio se detetaram diferengas
estatisticamente significativas
nos 3 tpos de quetjos & os
valores miédicos determinados
estio dentro dos valores
previstos nos respetivos CE.
Verificou-se que 105 dos
CABRE, 100% dos QR e 94%
dos (FSE obtiveram valores de
MGES previstos nos respetivos
CE.

Limites para os teores de
PES e CES apenas sio referidos
no CE do QSE. Para os dois
parimetros, o= valores médios
determinados foram superiores
ao maximeo previsto no CE,

FEm 97% dos (JSE analisados. o
valor de PES foi muito superior
{tabela 3). Embora a PES tenha

iN=24), RABACAL (N=11) E SERRA DA ESTRELA (N=33)

Acidas gandas (%) Amareks da Beira Baixa Rabagal Serra da Estrela
Saturados

BunincofZ) CAD D490 DAE~007 O 40005
Capriios OB OF24017 072020 O6E+0E
Capsilico CEQ 1204025 1192027 117°4+0,33
Capricof2) 0 51709 5074082 5.41%1,09
Laurcofly [ i 364047 3854053 3,930,801
hiristical) CidD 01074 5900090 WOT132
Palmilicedl} [ [ 2BSEMIS 20,2840594 247344133
Esicdricol2) c1a:0 12,6844:0,57 495081 12,4341 58
Manoinsurad os

Palmiaoleica ClE:A 108013 uredo UE4015
Oleicoz) i 76,68°1.38 25,561,565 2458215
Polinsaturadas

Lincleicof3) Claz 3020043 FA00.20 258030
Linglénico3] 3 0.900+000 D560 108013
Saturados B1,35%2.21 §3,29%3,00 B1,66°43.00
Manoiresturad os AT Ty 44 26,99%:1,60 25,712,009
Polinsaturados 4 G0 4% 4,900,656 4020045
Hiparcolesterémicos 39,350,780 429244220 397242 87
Meutros 13, 27:0,50 77,0450 18, 24%41.04
Hipacokestardmicas 30GEFHET 30,22%+2.08 2B35R+2 27




sido superior, consideramos
benéfico uma vez que as
proteinas presentes no gueijo
sao proteinas de elevado valor

biolégico. Relativamente a CES,

verifica-se que apenas 45% dos
QSE anahsados apresentaram
valores dentro dos previstos no
CE e que 55% ultrapassaram
aquele valor. Consideramos
que a maior percentagem de
CES podera estar relacionada
com excesso de sal utilizado
no processo de fabrico do
quetjo. Excesso de sal nao é
nutricionalmente benéfico
para a satide humana.

Alguns autores tém
referide que a gordura do leite
proveniente de ruminantes
em pastoreio tem um perfil
de acidos gordos diferente do
leite proveniente de sistemas
de produgio mais intensivos
(Kalaé e Samkova, 2010).
A influéncia do pastoreio
traduz-se no aumento de
dcidos gordos polinsaturados
como o ruménico (CLA C18:2
cis-9 trans-11), linoleico
(C18:2n-6) ¢ a-linolénico
(C18:3n-3). O dcido ruménico
& um isdmero geométrico e
posicional do dcido linoleico,
sendo o isGmero mais
abundante e biologicamente
mais ativo que apresenta
beneficios potenciais para a
salide humana (Teixeira, 2015).

Cancternzacto nutnonal dos quenos DOP da Regao Centro
FORRAGENS | BIODVERSIDADE E LEGUMINOSAS

Relativamente &
percentagem de dcidos gordos
(AG) C4:0, C60, C8:0. C10:0,
C12:0, C16:1 e AG saturados,
nao se encontraram diferengas
nos 3 Lipos de queijos. Um
destaque especial para o
acido butirico (C4:0). Embora
a percentagem média de
C4:0 tenha sido reduzida, o
C4;0 € benéfico para saiide
humana quando ingendo em
pequenas quantidades. Regula
a diferenciagdo das células
da mucosa intestinal, induz
a apoptose para controlar a
inflamagéao e tem propriedades
antineoplasicas (Collard ef al..
2003).

O QABB apresentou valores
mais elevados de C18:0, C18:1
e de AG monoinsaturados
e hipocolesterémicos, O QR
apresentou valores mais
elevados (p<0,05) de C160,
C18:2 e de AG polinsaturados
e hipercolesterémicos. O
QSE apresentou valores mais
elevados (p<0,05) de Cl4d0 e
C18:3.

Nos 3 tipos de queijos
estudados os AG
hipercolesterémicos variaram
entre 42,92% e 39,39%, os AG
hipocolesterémicos variaram
entre 30,61% ¢ 28,35% e 0s AG
insaturados representaram
cerca de ¥4 do total de AG
identificados (tabela 4),

CONSIDERACOES FINAIS
Os queijos tradicionais
portugueses com DOP
sao reconhecidos pelas
suas caracteristicas tinicas
associadas as dreas geograficas
€ A0S Processos artesanais
de fabrico. Os processos
de fabrico nas diversas
queijarias e as condiges de
armazenamento dos queijos,
contribufram para as diferentes
caracteristicas [isico-quimicas
dos queijos com DOP da Regido
Centro. As boas praticas de
fabnico, incluindo a selecao
criteriosa de matérias-
primas e o cumprimento do
periodo minimo de cura, sdo
determinantes para a obtengio
de um produto final com boa
qualidade nutricional,
Relativamente a composigio
quimica dos 3 tipos de queijo,
de destacar a quantidade muito
elevada de sal, sidio e CES nos
QABB. Os excessos de sddio
e sal devem ser controlados
trabalhando junto de todas as
queijarias para reduzirem a
quantidade de sal utilizado no
fabrico do queijo, Até o QSE
apresentou um valor médio de
CES superior a0 previsto no CE
desta DOR O QR apresentou
teores mais elevados de
proteina, gordura, extrato
seco, valor energélico e acidos
gordos C18:2, polinsaturados

059

e hipercolesterémicos, O
QSE apresentou valores mais
elevados de humidade e dcidos
gordos C140 e C18:3. Embora
o PES tenha sido superior ao
previsto no CE, consideramos
isso benéfico uma vez que
a0 proteinas de elevado
valor biolGgico, Nos 3 tipos de
queijos com DOP da Regiao
Centro, os valores médios de
HIMG e MGES estao de acordo
com os respetivos Cadernos de
Especificagbes,

Quanto aos dcidos gordos,
0 QR foi 0 que apresentou
maior percentagem de dcidos
gordos polinsaturados e
hipercolesterémicos e o QABB
foil 0 que apresentou valores
mais elevados para o dcidos
gordos monoinsaturados e
hipocolesterémicos.

Para obter as referéncias
bibliograficas, consultar os
autores, §
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