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Introducdo

A exploragdo de caprinos sempre teve uma grande tradicdo no Algarve,
especialmente nas zonas mais serranas. Destaca-se a exploracdo da raca
autdctone algarvia, raga perfeitamente adaptada as dificeis condi¢des da
regido. Associada a esta tradicao existe a produgdo de queijo artesanal,
fresco e seco, destinado principalmente ao mercado local.

O principal queijo produzido & o fresco, aparecendo o seco quando
existem dificuldades na comercializacdo do fresco. A secagem dos queijos
e efectuado em ambiente natural, sujeito a oscilagdes significativas, o que
origina defeitos e diferengcas na qualidade dos queijos. Sdo frequentes
ambientes de maturagdo com temperatura elevada e humidade baixa, o
que contribui para que estes queijos tenham uma perda significativa de
humidade, originando uma pasta com uma consisténcia excessivamente
dura e quebradiga. Refira-se ainda que este produto tem normalmente
baixo valor comercial, sendo até, por vezes, vendido a prego inferior ao do
queijo fresco.

Objectivo

O objectivo principal deste projecto é melhorar as condigoes de produgdo
de queijo curado, destacando-se a tecnologia de fabrico e especialmente
as condi¢oes de maturagao, de forma a ser obtido um produto tradicional
de elevada qualidade. A maturagao sera efectuada em local climatizado,
com controlo dos factores ambientais - temperatura, humidade relativa e
ventilagdo, para que seja mantida a qualidade do queijo durante toda a
época produtiva.

Resultados Obtidos

Estabelecimento da tecnologia de fabrico de queijo curado em fungdo das caracteristicas desejadas.
Obtengdo de um queijo de cabra de pasta ligada, de consisténcia branda, com um sabor realgando a influéncia

caracteristica do leite de cabra.
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fi o queijo produzido pode ser classificade como queio gords, Com um teor em matéria gorda entre 45% e 60%, de pasta semi-mole, com um teor em humidade no queda isents de
matéria gorda entre 61%.. e EQ% acs 30 dias de maturacdo (queijo grande) Com 45 dias de cura, em particular nos queijos de formato pequeno, 6s queios apresentam teores em humidade referido & matéria ndo gorda

compativeis com uma pasta semi-dura a dura (48% a 63%)

Evoluglo da maturagio: no geral, para o tempo de cura utiizado na 1* fase (cerca de 30 dias), a evolugdo do queijo parece muito incipiente. Com as de
u &0 de acidez & um pH final mats elevado, com o Coeficiente de Maturaglo (Indice genénco de solubllizagdo proteica) a atingir valores de 30, o dobro dos cbtidos anteriorments,
verificando-se no fim da cura cerca de 10% do azolo total em forma ndo protexca. Ds resultados 30 dénticos a0s 30 dias de cura para o formato pequenc & 45 das de cura para o formats grande

Controlo microbioldgico: o tratamento térmico do lefle revelou-se eficaz para o controlo A eventual

precessaments ¢o queio cuado constitui ainda um desafio importante na conclusdio do projecte.
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Actividades Realizadas

para uma meihona da lextiea, do aroma e do sabor nos queijos, quer no caso do lefe crl quer no caso do leite pasteunzado. De acarde
o lempo de cura mais adequado sitia-se em 30 dias para o queiio pequens (sobretudo devido 4 consisténcia e texiura) ou 45 dias para o

Controlar a tecnologia de fabrico de forma a melhorar e manter a
qualidade do queijo durante toda a época de producao,

Experimentar a utilizagao de leite cru e leite tratado termicamente (com
utilizagdo de fermentos lacteos) e avaliar a sua influéncia na qualidade
final do queijo;

Controlar a preparagdo e utilizagdo do cardo (Cynara cardunculus L)
como agente coagulante;

Implementar um sistema de auto-controlo de forma a minimizar os
riscos no fabrico e garantir a seguranga alimentar;

Avaliar a qualidade dos produtos através da caracterizacao sensorial,
fisico-quimica e microbiologica;

Criagdo de 2 unidades de demonstragdo, em cada uma das unidades
territoriais definidas (DE&D-AGRO/2001) no Algarve (Barlavento e
Sotavento);

Realizar acgdes de demonstragdo, divulgacdo de resultados e
promocdo do queijo curado, de forma a incentivar a sua produgdo nas
queijarias da regido e contribuir para a valorizagdo da caprinicultura.

Accoes de divulgacdo

% Il Seminario do Comité Nacional do Leite,
Trancoso, 17 de Maio de 2002.

< Il Jornadas da Cabra Algarvia, Altura, 28 de
Setembro de 2002,

# Ill Seminario do Comité Nacional do Leite,
Evora, 30 e 31 de Maio de 2003.

XVl Feira de Artesanato de Alcoutim , 7 e 8
de Junho de 2003.

% Feira da Serra, S. Bras de Alportel, 25 a 27 de
Julho de 2003.

% Dia Aberto CEAP , S. Bartolomeu de
Messines, 7 de Agosto de 2003.

< FATACIL 03, Lagoa, 22 e 30 de Agosto de
2003.

% Congresso Nacional de Microbiologia,
Tomar, 29 de Novembro a 2 de Dezembro de
2003.

< Congresso Nacional

ACGOES o

de Biotecnologia,

Lisboa, 6 a 8 de Dezembro de 2003.
L. Cru - Efeito do NaCl

tends a diminuir ao longo da maturaglo, pelo que a defecclio dos pontos criticos do




