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OBJECTIVO GERAL

Contribuir para a sustentabilidade dos
sistemas agrosilvopastoris e extensivos do
sudoeste da Peninsula Ibérica, tendo em

consideracao problemas comuns entre a

> =) Andaluzia, Algarve e Alentejo
L

... atraves Valorizacao e diferenciacao dos
produtos obtidos

> Carne de bovino

I\“*h > Queijo de cabra

> Azeitona de mesa
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Objectivo especifico

» Identificar factores e
parametros discriminantes do
sistema de producao do queijo
de cabra e

> melhorar o nivel de seguranca e de
qualidade higio-sanitaria sem comprometer
as caracteristicas genuinas e tipicidade
de modo a poder obter reconhecimento
DOP / IGP / ETG




METODOLOGIA
v 2 Queijarias

v'Leite e queijo fresco

de cabra da raca Serpentina
Leite cru (LC),

P Leite tratado termicamente (LTT)
Queijo fresco (QF)

Quinzenalmente Primavera / Inverno

v'Parametros avaliados — Fisico-quimicos e
microbioldgicos
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Parametros fisico-quimicos

LC elLTT

Solidos totais
Gordura
Proteina
Caseina

pH

QF

Residuo seco
Gordura
Proteina
Fraccao azotada
pH




Parametros microbiologicos

LC elLTT

Mesofilos viaveis totais

wowmem Coliformes totais

Salmonella
Staphylococcus coagulase +

Listeria monocytogenes

QF

Coliformes totais
Salmonella
Staphylococcus coagulase +

Listeria monocytogenes




ESQUENATDE EABRICO DO OUEIJO

Queijaria 1 (Q1)

Ordenha da manha
15°C pH 6,70

|

Aquecimento ate 85°C
e

e
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Leite a 50°C
Adicéo de infuséo cardo

|

Dessoramento (+ intenso)
Encinchamento
Salga a superficie
Drenagem do soro

Queijo fresco /

Camara de clra

PREPARACAO
DO LEITE

i Adicéo de sal

COAGULACAO

PREPARAGAO
DA COALHADA

MATURACAO

12 fase: 14 dias, 8/10°C, 90/95% HR

22 fase: 10/12°C, <+ 85%HR

Queijaria 2 (Q2)

Ordenha da manha
14°C pH 6,75

Pasteurizacéo (T=72°C 15s)
Fervura

|

Leite a 50°C
Adicéo de coalho animal
Antibutirico
J Descorante
Cloreto de célcio

Dessoramento (- intenso)
Encinchamento
Salga a superficie
Drenagem do soro

\ Queijo fresco

Camara de refrigeracao (3diasa 6-7°C)
Sala de secagem natural com
ventilacao forcada em situacoes
pontuais




RESULTADOS
PARAMETROS FISICO-QUIMICOS it

Tratamento X Queijaria

SNG MG
mcra Ql mtratado Q1 [Ocrd Q2 tratado Q2 ‘

Significancia S MG PB CAS pH PB/MG CAS/MG CAS/PB PB+MG CAS+MG
Queijaria ns ns ns * ns ns ns ns (1S ns ns
Tratamento * ns ns . ns ns ns e ns =
Queijaria* Tratamento ns ns ns ns e ns ns * e ns ns




RESULTADOS
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Epoca X Queijaria

‘ W Primavera Q1 g Inverno Q1 g Primavera Q2 Inverno Q2 ‘

PB+MG CAS+MG

pH PB/MG CAS/MG CAS/PB

PB CAS

MG

Significancia

Queijaria

Queijaria* Epoca




WSN/NT  pH

WSN

PBS

v
PB

-QUIMICOS Queijo fresco

NT

Epoca X Queijaria
HUMIG GORS

GOR

‘ W Primavera Q1 ginverno Q1 @ Primavera Q2 7 Inverno Q2 ‘

RESULTADOS

HUM

(Boot/B)
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Queijaria* Epoca

Queijaria




RESULTADOS
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Epoca X Queijaria

8,
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PRIMAVERA

INVERNO

EPOCAXQUEIJARIA




RESULTADOS
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Leite tratado termicamente

Nao foram detectados microrganismos




RESULTADOS
PARAMETROS MICROBIOLOGICOS

Epoca x Queijaria Queijo frESCO
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EPOCA QUEIJARIA COLIF
PRIMAVERA Q1 6,71
Q2 5,73
INVERNO Q1 6,74
Q2 7,27
SIGN ns
=Y 0,459
EPOCAXQUEIJARIA  SIGN ns
=Y 0,649




RESULTADOS

PARAI\/IETROS MICROBIOLOGICOS
LEITE e QUEIJO FRESCO

gl Salmonella

NAO
Staphylococcus coagulase + / DETECTADOS

Listeria monocytogenes




Origem 1= el |\ significativo

b/ Epoca | 0 - Significativo

Qualidade higio-sanitaria/== Boa
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CONSIDERACOES FINAIS
v' QUEIJO FRESCO DE CABRA

CONSISTENCIA
Pasta mole 18 sl 70 — 80% HUM

TEOR EM GORDURA
Gordo ou meio gordo !mmmp 35 - 50% GORDURA

QUALIDADE HIGIO-SANITARIA == Aceitavel

ORIGEM 1 m - Significativo

PADRONIZACAO PROCESSO FABRICO







