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O leite € um composto nutritivo liquido, produzigelas glandulas mamarias
das fémeas dos mamiferos para a alimentacdo dmgeSl E constituido por agua,
proteinas, gorduras, agucar (carboidrato), mineraigaminas. A introducdo de leites
de aitras espécies na alimentecdo humana teve inicmeréa de 10000 anos.

Ha varias variedades de leite utilizadas na aliaggo humana tais como o leite
de vaca,de bufala, de cabra, camela e égua. Nabtho vamos dar especial destaque
ao leite de ovelha que é o leite utilizado no fabrilo Queijo da Serra da Estrela.

Uma ovelha produz cerca de 150 a 200 litros de thirante o seu periodo de
lactacdo, que dura cerca de 6 meses. Uma paré&itel@ Ireservada ao borrego, e a outra
parte da producéo e transformada em gueijo.

O Leite de Ovelha é um leite nutritivo. Possui utoéracdo branca intensa e
homogénea. O seu sabor é levemente adocicado e, sgamn aroma proprio.

Na composigéo do Leite de Ovelha estéo presentdsmtes que conferem
caracteristicas de destaque do ponto de vistadirtal. Sao eles:

Proteinas: A principal proteina do leite é a caseina. A tasddo latim
"caseus”, queijo) € uma proteina do tipo fosfopnateencontrada no leite fresco.
Representa cerca de 80% do total de proteinasitéo fe relativamente hidrofobica,
tornando-se pouco soluvel em agua.

O teor de proteina no Leite de Ovelmauio superior em relacdo a outros tipos
de leites, tais como: humano, vaca, bufalo e caflém disso, as proteinas do leite sdo
consideradas proteinas de alto valor biolégico (PB\), ou seja, possuem
aminoécidos essenciais e devem ser fornecidaseatti/nossa alimentagéo. As formas
protéicas encontradas no soro de leite sdo faciemdigestiveis, e o leite de ovelha é
mais rico nestas proteinas que o leite de vacaeooalira, tornando-o de mais facil
digestao.

Gorduras: O leite de ovelha contém quantidades maioresedagdo ao leite
de vaca e de cabra. No entanto, os glébulos daigodb leite de ovelha sdo menores,
proporcionando uma maior digestibilidade e uma osdade Unica ao leite e aos seus
derivados. Vale ressaltar que as gorduras séo nmsdpeis pelo fornecimento de
energia, e que nelas estdo presentes as vitaripoasdluveis (A, D, E, K). Além disso,
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o Leite de Ovelha contém maior proporcao de aayodos saturados de cadeia curta e
média, melhorando a absorcdo da lactose e dimioumsl efeitos maléficos da
intolerdncia. Outro facto importante € que o LeikeOvelha ndo contém tantos &cidos
gordos saturados quanto os outros leites, quasadmeibs acidos acidos sdo mono e
poliinsaturados, conhecidamente com um efeito faxalrsobre as paredes das artérias.

Minerais: O leite de ovelha contém 75% a mais de célciooseparado ao
leite de vaca. Outros minerais importantes paraetabolismo humano também sé&o
encontrados em maior quantidade no leite de ovédtis,como: potassio, manganés,
sadio, cobre, zinco e fésforo.

Vitaminas: As vitaminas tém um papel fundamental na nutriggmana. O
Leite de Ovelha contém vérias destas substanceen@ais, que sdo: Vitamina A,
Vitamina B1, B2, B12, Biotina e Vitamina C. Entr&tas, destacam-se ainda a Vitamina
C com um teor de 150% a mais e a Biotina com umded 60% a mais em relacdo ao

leite de vaca (de acordo com literatura reconhegglatificamente).

Agua: E a componente principal do leite, onde se enaomtdissolvidos,
suspensos ou emulsionados todos 0s outros compsnériigua comum € igual & agua
do leite.

AcUcar: O principal aglcar presente no leite é a lactosala@osep-1,4
glucose) que é um tipo de glicidio. Os acUcaresf@doados por unidades chamadas
sacarideos. A lactose é formada por duas dessdedesi a glicose e a galactose, sendo,
portanto, um dissacarideo.E fracamente doce. Adactem um papel importante na
conservacado do Queijo da Serra da Estrela, umajwezdevido a sua fermentacéo é

produsido &cido lactico, o que diminui o pH e asaioarga microbiana é reduzida.

Espécie | Agua Proteing Gordura |Matéria | Lactose | Sais
Seca Minerais
Mulher | 88,12 1,90 4,50 11,88 5,30 0,18
Vaca 87,25 3,50 3,80 12,75 4,80 0,65
Egua 88,00 2,70 2,50 11,20 5,50 0,50
Cabra 87,54 3,70 4,20 12,46 4,00 0,56
Ovelha | 88,41 6,25 6,86 19,59 5,23 0,98
Bufala | 82,05 4,00 7,98 17,95 5,18 0,79

Tabela 1: Composicéo do leite em difexemispécies de mamiferos.
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Atribui-se aos Romanos, a introducdo do fabrico qieijo de ovelha na
Peninsula Ibérica. Esses conhecimentos rapidancbegaram aos Montes Herminios
(actual Serra da Estrela), regido muito povoadgad® ovino e capino,e que aqui por
razdes de fauna e flora existente, de adaptacdecdelogias de fabrico do queijo de
ovelha, clima e raca Bordaleira nasceu o queijeaSka Estrela.

O Queijo da Serra da Estrela é um queijo feito ¢eile de ovelhas da raca
Bordaleira Serra da Estrela e/ou Churra Mondegyeiraonsiderado como o melhor
queijo de Portugal. E coalhado pela flor do car@gnéra cardunculus L.), planta
nativa da regido. E produzido no Inverno, com usommmpreendido entre os 0,7 kg e
os 1,7 kg, o seu éxito dependia, outrora, da teamtyer das maos das mulheres que o
fabricavam nas frias casas de granito tipicas daitectura da regido. E um queijo
artesanal, produzido principalmente entre os mésdsovembro e Marco.

As suas caracteristicas inconfundiveis de aropwaglar, juntamente com a sua
cor amarelada, pasta semi-mole amanteigada, mai® ma duro, consoante a idade,
satisfazem plenamente o paladar mais existente.

Os seus ingredientes sé@o o Leite de ovelha cngloG&ynara Cardunculus) e
Sal. Tendo em atencdo que o queijo Serra da Estnetaduzido com leite cru,ou seja
nao € pasteurizado, € necessario que sejam tortaties as providéncias de caracter
higio — sanitario, tanto na produ¢do como no fahnm sentido de que o produto final
se encontre isento de microrganismos patogénicis g microrganismos presentes no
leite serdo 0s que se encontrardo no produto final.

Tem um teor de humidade de 61 a 69%, referido @&jagisento de matéria gorda e
com um teor de matéria gorda de 45% a menos de@detido ao residuo seco.

A sua forma é cilindrica baixa (pratsgular, com abaulamento lateral e um
pouco na face superior sem bordos definidos, codinasnsdes aproximadas seguintes:

diametro 15- 20 cm, altura 4- 6 cm.
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A crosta tem uma consisténcia maleavel, permitaldama flutuacéo; tem um
aspecto inteira, bem formada, lisa e fina. A camé@arelo palha claro, uniforme. A
pasta tem uma textura fechada, medianamente ageddecom zona da corte
facilmente deformaveis, provocando & percussdo om miacico ou ligeiramente
timpanico. Tem um aspecto untuoso. O seu aromdg@& a0 bouquet suave, limpo,
ligeiramente acidulado.

Hoje em dia, as pequenas fabricas que o0 produzéesamalmente sao
certificadas, tendo o direito de utilizar a mab®P (Denominacdo de Origem
Protegida), tendo em vista assegurar ao consunaidgualidade e autenticidade do
produto.

Existe ainda o Queijo Serra da Estrela vehaim queijo curado de pasta
semidura a extradura, ligeiramente quebradica,osatude cor alaranjada/acastanhada,
com poucos ou nenhuns olhos, obtido por maturagélorgada (minimo de 120 dias)
do Queijo Serra da Estrela efectuada na mesma gaegrafica. Possui um peso
compreendido entre 0S 0,7 kg e 0S 1,3 kg.

A area geografica de producdo abrange os conceleo€arregal do Sal,
Celorico da Beira, Fornos de Algodres, Gouveia, §lade, Manteigas, Nelas,
Oliveira do Hospital, Penalva do Castelo e Seilgenaas freguesias dos concelhos de

Aguiar da Beira, Arganil, Covilhd, Guarda, Tabuandela, Trancoso e Viseu
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Classificacao cientifica do cardo

Reino Plantae

Filo Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Ordem Asterales
Familia Asteraceae
Género Cynara
Espécie C. cardunculus

Tabela N°2: Classificacao cientifica do cardo.

O cardo pertence a familia das Astae cresce em locais rochosos,
sobretudo em terrenos barrentos, podendo ser eadonta forma selvagem ou
cultivada em Portugal, nas zonas meridionais ecotails do mar Mediterraneo, no

Norte de Africa, nos arquipélagos daiblea e das Canarias.

O seu caule varia entre 20-100 cm; as folhas sé@ites@a pagina superior e brancas na
pagina inferior, podendo ter dimensdes até 50x350dmvolucro, de forma globoso-
ovoide e com 45-60 x 40-55 mm, é composto por eescbovadas terminadas num
espinho com 10-50 x 2-3 mm; a corola é violeta.

De todas as espécies do gé@gnara, apena<. cardunculus spp.flavescens
(cardo) é referida como sendo usada no fabricadgogy

As flores sdo colhidas quando a plaotaeta a ficar senescente, isto €, durante
os meses de Junho e Julho, sendo armazenadasaesskaos de forma a serem usadas
na coagulacéo de leite durante o Outono e o Invérmoopriedade coagulante do leite
da planta deve-se a presenca de trés proteasess{icgs 1,2 e 3) produzidas na flor,

principalmente nas pétalas dos pistilos.
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O queijo resulta da transformacgéo do leite quavés de microrganismos, lhe
confere requintados e caracteristicos sabores)ae textura.

No processamento do quejo da Serra da Estrelpesg@orridas varias estapas
tais como: recolha da matéria prima, armazenamaattsporte,filtracdo ,aquecimento,
adicdo de cardo moido e sal, coagulagéo, cortealaara, retirada do soro, moldagem,
prensagem, maturacao, rotulagem, conservacao stdega.

Recolha da matéria prima todo o processo se inicia com a ordenha
manual das
Ovelhas, duas vezes ao dia, uma as seis e meiardaara outra as seis da tarde.

Armazenamento: O leite é armazenado num tanque frigorifico a celea
4°C para que conserve todas as suas propriedagesaeevitar a contaminacao
bacteriologica.

Transporte: De manhg, o leite é transportado para a queijanicbiéhas, a
temperaturas entre os 0°C e os 10°C.

Filtracao: O leite é coado para uma cuba, para retirar psreaas de maior
tamanho, tais como pélos do animal, possiveissadezes...

Aguecimento: O leite depois de coado e colocado nessas timagi€cido a
cerca de 30° C. O aquecimento serve para criaraetypas optimas para as proteinas
do cardo actuarem sobre as proteinas (caseinsjalo

Adicao de sal e de cardo moidoO sal permite aumentar a longevidade
do queijo e apurar o sabor da pasta;o cardo ma@dewar a coagulacéo do leite.

Coagulacao:é a fase mais importante na producdo do queijonifia quando
o leite solidifica, de forma resistente ou sejeegamos a «Coalhada»; O leite demora
cerca de 60 minutos a coagular pela accdo do eaedta pronto a ser trabalhado.

A caseina (do latim "caseus", queijo) € umaginat do tipo fosfoproteina
encontrada no leite fresco. Representa cerca de®0%tal de proteinas do leite. E
relativamente hidrofébica, tornando-se pouco sdléreagua.
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Processo de coagulacdo: as caseiref$ sdo muito instaveis devido ao facto de
possuirem muito calcio e azoto, estas caseinakidéafébicas e vao ser fosforiladas.
De seguida as caseinas K vao ser glicosiladas(posisuem acucares). As caseinas K
vao precipitar, estas rodeiam as micelas e qualado s@io retiradas, a micelas vao
agregar-se para se afastarem o maximo possivelgda, @ai o leite coagular. As
proteinas ndo séo sensiveis ao calor, precipitamapgiio das proteinas presentes no
cardo (ciprozinas 1, 2 e 3).

Corte da Coalhada o objectivo deste corte é retirar o soro natucaleite,
gue muitas vezes € usado posteriormente para pradgeeijdo. Dependendo do corte
da coalhada — pedacos maiores ou mais pequenoguei@ assume caracteristicas
finais diferentes, ja que, quanto mais soro foragdb da coalhada, mais dura e mais
seca sera a pasta do queijo. O corte da coalhdddoépor uma lira de corte. A
temperatura da coalhada deve estar entre os (8Q@°G.

Retirada do sora a massa é entdo esprimida na francela e colosada
formas que definirdo a forma ao queijo.

Moldagem: nesta fase sdo utilizados moldes onde é coloca@@alhada» , 0
formato do queijo depende da forma do molde, aheold é posta no cincho,
pressionada manualmente até esgotar todo o soro.

Prensagem:«desoragdo» da pasta. A textura do queijo esténdepte desta
fase. Quanto mais intensa for a prensagem, magssduwa a pasta do queijo. O queijo é
prensado durante cerca de 2 horas e depois &eetlas formas. Apresenta-se com a
forma de cilindro baixo, abaulado lateralmente data superior, portanto sem bordos
definidos [...].

Maturacédo/ Cura: Depois de retirado das formas é entdo colocadcanum
primeira fase de cura climatizada onde vai comegareimar (ou maturar),
permanecendo aqui cerca de 20 dias a uma tem@eds@® C / 7° C e a uma humidade
de 95%, sendo diariamente virado e frequentemevadb.Passado este periodo o
gueijo passa para uma segunda camara de curaizin@ibonde estagia mais cerca de
15-20 dias para que termine a sua maturacéo. Bstara encontra-se a cerca de 11° C
/12° C e 85% de humidade. Também neste periodo adamiente virado e
frequentemente lavado.lagem prépria e rigorosachim do Queijo Serra da Estrela
Velho, o processo de fabrico é precisamente igyenas variando o seu tempo de cura

gue, no minimo, tera que ser de 120 dias.
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Nesta fase vao ser seleccionados micorganismasit@snno fabrico de queijo e
a lactose vai fermentar, criando acido lactico,ue gliminui o pH e logo, ha uma
diminuicdo do risco de ocorrer uma contaminagaaahiana.

Pré-embalagem: deve ser efectuada de acordo com as boas praticas
higiénicas e comerciais e sem condi¢cdes susceptileiconservar a sua pureza e
caracteristicas durante o periodo normal de armaazemto e venda, pelo que esta
operacdo deve ser feita pelo fabricante. A prémbagagem do queijo deve ser
efectuada de acordo com as boas praticas higiépicammerciais e sem condi¢cdes
susceptiveis de conservar a sua pureza e cariceyidurante o periodo normal de
armazenamento e venda, pelo que esta operacdosdevieita pelo fabricante. A
marcacao de todas as unidades de queijo inteigmofraccdes deve ser feita de modo
indelével na crosta ou em rotulo.

Rotulagem: O queijo da Serra da Estrela é um queijo DOP eoctaintem
uma rotulagéo rigorosa.

Conservacao:A conservagéo prolongada do Queijo Serra da Bspeade ser
efectuada a temperaturas inferiores a -1° C, naaelg origem, desde que devidamente
autorizada pelo agrupamento e controlada pelo @mgan privado de controlo e
certificacdo (OPC). A temperatura de armazenagempraduto deve estar entre os 0°C
e 0s 5°C.

Degustacéo passados cerca de 40 dias esta pronto a ser ddesema

satisfazer os mais exigentes paladares.

11
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A rotulagem do Queijo Serra da Estrela (DOP) difei@ se da dos restantes queijos de
ovelha por varios aspectos:
1 - Holograma de certificagéo
produzido pela Casa da Moeda com

ndumero de série

2 - Simbolo europeu de Denominacéo
de Origem Protegida

3 - Nimero de licenciamento da

gueijaria

4 - Zona comum a todos os produtores
DOP

5 - Identificagao individual de cada

produtor

6 - Medalha de Bronze atribuida no

Concurso Mundial de Queijos

A rotulagem deve ainda conter:

a) A denominacéo de venda indicada pela expressadJQUEGERRA DA ESTRELA
em caracteres bem visiveis.

b) O nome, firma ou denominacdo social e a moradgrddutor ou fabricante, e
facultativamente do armazenista e ou retalhista.

c) A indicagdo do teor de matéria gorda ou respeatitervalo.

12
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d) A data de durabilidade minima indicada pela exgd@s“para consumir de
preferéncia antes de ..."indicando o més e o ano.

e) Conservar no frigorifico.

f) A quantidade de queijo expresso em quilogramassiags multiplos e submultiplos.
g) O queijo Serra da Estrela sera comercializado wonselo de “Marca de Origem” da
regido demarcada desde que a quantidade n&o fjari@ classificacdo de “regular”

apreciada segundo a tabela de classificacdo emoAnex

As indicacdes a figurar na marcacdo do queijo ndor@ — embalado devem ser as
seguintes:

A denominacao de venda indicada pela expressao JRJEERRA DA ESTRELA

a) A em caracteres bem visiveis.

b) O nome, a firma ou denominacdo social e a moradarddutor ou fabricante, e
facultativamente do armazenista e do retalhista.

c) A indicacdo do teor de matéria gorda ou respedtitervalo.

Contém uma maior proporcdo de acidos gordos shisirde cadeia curta e
média, melhorando a absorcdo da lactose e dimioumsl efeitos maléficos da
intolerancia.Como € um produto DOP, tem um leg&dggropria e rigorosas normas de

seguranca alimentar.

A actividade microbiana € reduzida devido:
» a adicdo de sal no leite durante o processo;
 a perda de uma grande quantidade de agua (np soro
* a0 armazenamento do leite a temperaturas bdigascomo o queijo durante a
sua conservacao;
* s80 seleccionados microrganismos benéficos néatho queijo;
* 0 ph é reduzido, devido a fermentacéo da lacjaseorigina acido lactico;
* & crosta rigida e seca que serve de barreiraqiooé.
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