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Queijo da Beira Baixa com
DOP Tipo Castelo Branco
(Queijo de Castelo Branco
com DOP) & um produto
lacteo obtido a partir de leite
cru de ovelha. O agente coagulante ¢ o
cardo (Cyvnara carduncnius), O processo de
maturagdo dura pelo menos 40 dias ¢ efetua-
se entre 8 ¢ 14 °C ¢ 80 ¢ 90% de humidade
relativa,
Durante muitos anes, foram ovelhas das racas
autoctones Merino da Beira Baixa ¢ Churra
do Campo que produziram o leite destmado
ao fabrico deste tipo de queijo. Embora
alguns produtores ainda hoje tenham ovelhas
Mermas, a maior parte do leite utilizado
no fabrico de Queijo de Castelo Branco
com DOP tem origem em exploractes que
utilizam ovelhas das ragas Assaf. Lacaune,
cruzamentos enftre estas duas ragas e
crnizamentos com a raca Merina.
O clima da arca geografica de produgio
dos Quedjos da Beira Baixa ¢ Tenmo
Mediterrinico o que condiciona a
sazonalidade da producéo de leite de
ovelha, influenciada pela maior ou
menor disponibilidade de pastagens. As
caracteristicas destes queijos devem-se ao
facto dos rebanhos serem mantidos ao ar livre
durante todo 0 ano com acesso a pastagens
naturais ou semeadas.
AAPQDCB ¢ a entidade responsavel pela
gestdo dos Quetjos da Beira Baixa com
DOP, sendo a Beira Tradicio o organismo
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pnivado de controlo e certificagdo. Dados

da DGADR (2018) permitem concluir

que em 2017 foram 65 as exploragdes a
fornecer leite as cinco queijarias licenciadas
que produziram 44.210 kg de Quesjo de
Castelo Branco com DOP. Esta produgio
corresponden a 2,8% do total de queijos com
DOP produzidos em Portugal. Em 2017 o
preco médio de venda forde 1283 €kg' ca
principal modalidade de escoamento foram
as Grandes Superficies com 90%% do total
produzido. Relativamente aos mercados de
destino. 5% foi comercializado nos concelhos
de produgdio, 90% no mercado nacional
exterior aos concelhos de producao ¢ 5% for
exportado para Franga (DGADR. 2018).

O objetivo deste trabalho foi avaliar a
composi¢ao nutricional ¢ a qualidade
microbiologica de Queijos de Castelo Branco
com DOP.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho resultou da avaliagdo de
pardmetros fisico-quimicos e microbiologicos
de 16 queijos inteiros produzidos entre 2014
¢ 2018 em quatro quejarias licenciadas

para a produgdo de Queijos da Beira Baixa
com DOP. Os queijos foram recolhidos em
diversos pontos de venda.

As andlises laboratoriais foram realizadas nos
laboratorios do Centro de Apoio Tecnologico
Agro-Alimentar de Castelo Branco (CATAA).
Os métodos laboratoriais utilizados estio
referidos nas Tabelas 1- 3.

Determinaram-se parametros fisico-quimicos
¢ microbiolégicos que permitem perceber a
qualidade dos queijos colocados no mercado.

RESULTADOS E DISCUSSAO

PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS

Na Tabela 1 apresenta-se a composigao
nutricional média por 100 g de Queijo

de Castelo Branco com DOP. Os valores
médios para os 16 queijos analisados foram
os seguintes: Energia Metabolizavel 402.5
(£29,72) keal; gordura 33,8 g (+3,18) da qual
21,8 g (£2,52) de dcidos gordos saturados;
proteina 22.1 g (=0.99): hidratos de carbono
2.5 g (+0.84); sal 1.7 g (£0.,66).

A humidade média isenta de gordura (56,95%
+2.95) esta dentro dos valores referidos no
Cademo de Especificagdes (CE) (54-69%).
No entanto, dois dos queijos analisados
(12,5%) apresentaram humidade mais baixa
(51.2% ¢ 53.5%), provavelmente como
consequéncia de um tempo de cura supertor
a0s 40 dias previstos no CE (DGADR, 2020).
O teor médio de gordura no residuo seco

foi de 54.2% (£2.62) ¢ 100% dos queijos
analisados apresentaram valores conforme
previsto no CE (45-60%).

Na Tabela 2 apresenta-se a composigdo em
dcidos gordos do Quetjo de Castelo Branco
com DOP. Realgcam-se as percentagens de
acidos gordos hipocolesterémicos (30.24%
£1,219). de 4cido oleico (26.71% +1.204) ¢ de
acidos gordos polinsaturados (3,99% +0,327).



Caigdlo ca Beim Bolxa com RDOP Tipo Castelo Branco

'0S QUEIOS ANALISADOS NESTE TRABALHO APRESENTARAM
AUSENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES E DE SALMONELLA SPP

Alguns autores tém vindo a refenr que a
gordura do lete obiide com base no pastoreio
tem um perfil de dcidos goades diferente do
leite proveniente de sistemas de produgio
miais intensivos (Rego of all, 2009; Kalat e
Samkova, 20107 Para 05 mesmaos anfores, a
mfluéncia do pastoreio traduz-se no awmento
de acidos gordos polinsaturados como os
agidas mménico (CLA C18:2 ¢is-9 trans-11),
linoleico (C18:2 n-6) e a-linolénico (C13:3
n-3). Os CLA. como o acide mménico e o
dcido vacémeo (C18:1 trans-11), representam
um gnepo de isdameros geometricos
posicionats do dcido linoleico, sendo o

Acido nunénico o somero mais abundante e
Diologicamente mais ativo, O dcido ruménicg
apresenta beneficios potencials para a sande
humana < os acydos olewco (C18:1 0-9).
lisoleico ¢ a-linolecs sfHo considerados
hipocolesterémicos (Teixeira, 201 5).

Ohrtros autores t2m referido os beneficios do
dcide batirico (C4:0) para a satde Inunana
quando ingerido em pequenas quantidades,
Regula a diferenciacio das células da muncosa
mitestinal. induz a apoptose para controlar a
inflamagio & tem propriedades antineoplasicas
{Collard ef @l 2003). Embora o valor médio
de C4:0 dos Queyjos de Castelo Branco DOP
tenhia sido reduzido (0,76% 0,311, 19%
dos queijos analisados apresentaram valores
superiores a 196,

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Mo que conceme A caraterizagio
microbielogica de Quero da Beira Baixa
DOP Tipo Castelo Branco, os resultados,
apresentados na Tabela 3. mostraram wma
dispersio de valores caracteristica de quetjos
obtidos a partir de leite cru e sem adigio

de cultiras microbianas. MNesta tipologia de
quetjo, resultante do esgotamento lento da
coalhada apos a coagulacio de leie cru com
uin preparado de cardo {Cwnara
carduncidis L), sem adicio de colturas
microbianas. a microbiota responsavel

pela maturagho tem engem principalmente

oo leite & no ambiente e superficies das
ikedinas, linporta ainda sublinkar a
relevincia do bindmio temperaturafempo de
amazenamento do leite, entre a ordenha e o
fabrico, na sua qualidade microbrologica e
consequentemente na qualidade do produto
final (Montel ¢ af., 2014).

Amicrobiota do queno compreende bacténas,
leveduras ¢ bolores, estabelecendo-se wna
sucessAo de populaghies e de protagonistas:
uns microrgamsmas desenvolvem-se mais
nas efapas mcias da fenmeniagio (com
produgso de dcidos), enquanto outres
predominam nas fases intermeédias e finais da
maturagio (proteclise & lipolise). Ko preduto
final analisado neste rabalho registon-se o
dominio de bactérias lcticas (= 10F UFC g},
que devido ao sen metabolisimo contnbuem
paara @ comnposicio nuiricional, propriedades
organoléticas (textura e sabor) e seguranca
microbiologica (Montel e o, 2014). Também
é reconhecido o contributo dos bolores e
leveduras, no desenvolvimento do sabor
caracteristico de queljos tradicionais, sendo
que nos queljos analisados foram encontrsdos
valores compreeididos entre <10-10° UFC g,
coma mostra a Tabela 3.
Enterobacteriaceae apresenta, por um lado.
inferesse fecnologico contribuindo paa o
perfil senzorial destes produtos mas, por
outro lado, a intensa atividade proteclitica e
Iipolitica pode conduzir & formagio de sabores
desagraddveis, para além de incluir agentes
patogénicos. Mais ainda, a producéo de gas
por parte de muitas destas bacténas pode estar
relacionada com defeitos, como por exemplo
a presenca excessiva de olhos ¢ de fiendas na
massa do queljo (Tabla e @, 2006). Como
poderos obxervar na Tabela 3, com valores
médios da erdem de 104 10° UFC g, surgem
mdicedores de higiens como, enterobacténas,
bactérias coliformes e Sxchericlio coli,

o quee pode comstituir wn iwdicador da
necessidade implementar medidas que
promovam a qualidade do leiie cru e a higiene
des processos (especialmente por wma das

queljarias). Concretamente para £ coli,
i de metade dos quenjos anlisados

(62, 5%) apresentaram contagens inferiores
ao limite de quantificacio (<10 UFC gl

o que provavelmente esta associado i boa
qualidade higiénica das maténas primas e
das boas praticas na laborago, bem como

A mexisténcin de condipbes nfrinsecas do
quieijo para a eventual proliferacio desta
microbiota (Metz e af,, 2020},

O enquadramento legal na Umio Europela
relativamente a crifénos de higrene dos
processos apliciveis a queijos fabricades
com leite e, indica exclusivamente que
contagens de Staphiocace] coagulase
positiva superiores a 10F UFC g,
determinam a detecdo de enterotoxinas
estafilocacicas (com implicagdes a nivel

da seguranga alinentar), aplicando-se

este critério na eperacio de fabrico em

que s¢ preve que a carga deste gnipo

de microrganisimos seja mais elevada
(Regulaments CE N.° 1441/2007), Em mais
de metade dos querpos (62,5%). as contagens
destes microrganismos foram mferores ao
limite de quaintificagio (<10 UFC g*), inas
um dos queijos, analisado durante o periodo
de vida atil, apresenton 1.2 x 10¢ UFC g!
Tabela 3.

Existe uma grande controvérsia em redor

do consume de quetjo laborado com leite
crw, sendo alorsdas questdes associadas a
presenga de MICroTganismos patogenicss
(Ganz ¢t al., 2020). Os queijos analisados
neste frabalho, recolhidos em diversos
ponios de venda, apresentaram auséncia (em
25 g da amostra) de Listeria monecytogeinas
e de Salmonella spp.. revelando qualidade
microbioldgica satisfatoria (Regulamento
CE N2 144 1/2007), Mo dmbito desta
temdtica, recomenda-se a comnmcagio clara
dos niseos associados ao conswmo de queljo
laborado com leite ¢ para o5 consumidores
pertencentes aos grupos vilnerdvels, comao
sejimn criangas, Wosos, gravidas e mdividuos
cijo sistema unnnitario esteja debilitado. ses

Tabela 1 CARACTERIZACAD FISICO-QUIMICA DO QUELD D BEIRA BAIXA COM DORP TIPO CASTELD BRANCO

PARAMETRO METODO AL A MEDLA (+DESVIO PADRAD)
walor enargétics (keal 100 g0 CAlcU, Reg (UE) WO 149/200 26 oututn 2421 AAB G A025 (+2272)
Gordura (3100 g7 Wan Gulik, NP 21051983 270 390 338 (315
e guais doidas gordos salurados GO-FID, MEL Inarmo 157 25,4 218 (+2.52)
Gordura ne residue seco (0100 47 wian Gulik, NP 21051983 as7 578 54,2 (42,62)
Hidrotos de corbbono (g W0 gl CAloulo; Reg (UE) MO BGY20H 36 ututso ek 39 25 (+0,84)
Proteing (g 100 gf Kieldahl, Mat Intemo 203 247 F2{HT)
Sal g 100 g EAAACP OFES- ML Inlemo 08 2.5 17 (20,66)
Hurnidode isenta de gordura (g 100 g% Grovimetrio, MaL Intemo 51,2 &l,3 B35 (+2,25)

M= GO-FID- Crorrelagrorion i con CHEector £ IonQRocin o enome, BAA - ESpeciedotormedno (i ol oI0mace com chimy K0P OFS - Fepeeirormeding o

EMisstn BRECO por pESmo 0Cepiooo INcUthomeanke.
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Tabela 2 PERFIL DE ACIDOS GORDOS DO QUELC DA BEIRA BAIXA DOP TIPO CASTELD BRANCO

ACIDOS GORDOS (%) MUMIMD MAXIND MEDIA (<DESVIO PADRAD)
SATURADODS
Bulirico= a0 [a¥:] 15 0,27 (00,30}
COprdaieo can 05 15 094 (+0,259)
Coprilico a0 0% 1= 133 (#0227
Coprico® CIx0 45 Ls¥s] 5,18 (#0500
Lo C120 3l 4] 360 (20252
Miristico™ clao 2.3 s 10,36 (20,5730
Fentedecondico IS0 08 1 0,24 {0,075}
Polmitico® Cla 24,2 30,3 2A82 (089
MG CI70 02 03 0,28 (+0,023)
Estedmicot CIED na 137 12,70 {+0,E05)
MONOINSATURADOS
Palrmitobeico & o2 13 [RIRESHA L))
e clgl 24,3 285 26,71 (£1,204)
POLIMSATURADODS
Linoleico® Cliz2 27 3.2 AR [#0154)
a-linol&nicor= ClE3 O 12 Ol {0,200
Monoinscturados 255 294 238G 0198
Polinsoturodos A6 49 399 (+0327)
Hiperooestersmicos 368 458 AL7E (+2.322)
MEutros 150 200 18,55 (+0,559)
Hinocolesteremcos - X7 38 30,24 (%)

M=l (T} - D5I05 Qorios hpamolastamemicos, () - 00oes goimos Neutms; (3] - Goidns gordns Npocoesiersmicos (Texeim, 2015)

Tabela 3 CARACTERIZACAC QUANTITATIVA DE MICROBICTA DO QUELD DA BEIRA BAIXA DOP TIFO CASTELD BRANCO

PARAMETRO METODO (REFERENCLA®) MINIMO - MAXIMO - MEDIA
Contogem (UFC g) Mumero Mais Provavel (MMP)
Bacténos kctcos mesdfilos TEMPO LAB™ (IS0 152141598) LeAnice e erilel s
Bolores e leveduras TERPD WRAT {150 21527-22008) <10 370" Jl=10
Enteroboctérias TEMPO EE™ (IS0 21528-22004) 320 370" 500"
Bacteras colformes TEMPO TCT (150 ABSZ 2000) pie Ua g TA=10 16100
Escherichicr ool ﬁ;glucnmnluﬂse TEMPO EC™ {150 16649-22001) <10 2000 109
Positivia
Staphwilococo) coagulcse Dosithio TEMPO STA™ (IS0 H888-21990amd 12003} <0 1,210 B0
Pesguisoem 253 g Ensagio Imunoenzimatico por Fluoresceéncia (ELFA)
LiSoricd ionocytoganos WIDAS, LANDZ™ (150 120011006500 122004) Ausdncioem 259
Saimoneda spp VIDAS, Eqsy SLM™ (IS0 6579-12002) Ausencioem 25 g

M=l LFC - Unidade Fommadon oe Coldnia. *Aakacio 00s Bonicas TEWMPO™ (DoMencu & miniiDas™ {DoMereud) pornd 2o ipoalogha o8 maing, consksennno oS
rreiinokos de refersnck dalinios peka mdsmemiono Cegroniaation for Siondonieotion (50

CONSIDERAGOES FINAIS
Avanabilidade na qualidade do leite,
melusivamente na sua nucrobaoda,
conjuniamnente com a diversidade do processo
de fabrico nas diversas queljarias ¢ das
condicdes de annazenamento contnbuem para
as variaghes evidenciada pela caracterizacio
fisico-quimica e microbiolbgica de Queijo de
Castelo Branco com DO As boas praticas de
higiene, 108 selores primarice e secundano, &
as boas praticas de fabrico, incluindo a selegao
criteriosa de matérias-primas & o cumpronento
do periodo minime de cura de
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40 dias, s30 determinantes para a oblengio de
i produto final com qualidade fisico-quimica,
microbiolégica e sensorial.

O quetjos analisados nesie trabalho, recollndos
em diversos ponfos de venda, apresenfaram
valores médios de umidade 1senta de gordura e
de gordura no residuo seco dentro dos intervalos
previstos no Caderno de Especificagdes.
Também apresentaram elevadas percentagem
de dcrdo oleico, de outros dcidos gordos
hipocolesterémicos e anséneia de Listerin
momecyiogenes e de Salmonella spp, Revelaram
qualidade microbiolégica satisfaténa.
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