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FUNDAMENTACAO DA ESCOLHA
v Interesse a nivel nutricional/dietético;
v Importancia a nivel gastrondémico;

v Abrangéncia (tipos ¢ variedades).
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® DESCRICAO SUMARIA DA INTERVENCAO

v Vou apresentar o tema “Queijos” centrando-me
essencialmente no “Queijo da Serra da Estrela”.
v Irei também descrever as racas de ovelhas produtoras

dg lelle patkd @ Lilbriee desle qiiei{o
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® OBJETIVOS GERAIS

v Apresentar o queijo da serra da Estrela;
v Apresentar uma iguaria com base nos conhecimentos

adquiridos nas aulas.

® OBJETIVOS ESPECIFICOS

« Expore @s varios fipos de gueljo;
v Apresentar a historia do queijo e a do queijo da serra;
v Distinguir os varios tipos de queijos -

relativamente ao teor de gordura.
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® BREVE HISTORIA

v Reza a tradicao que um pastor, ao partir a procura de
pastagens, deixara na sua caverna leite dentro de um
odre.

v Foram utilizados os estomago dos cabritos e borregos
em periodos de amamentacao, obtendo-se uma

coalhada adocicada.
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® ESPECIES DE OVELHAS

v O leite interveniente no fabrico do queijo da serra da
Estrela ¢ unicamente obtido através da ordenha de
fémeas de raca Bordaleira Serra da Estrela ou da raca
Churra Mondegueira.

v Estas racas de ovelhas tem carateristicas muito
interessantes como a sua robustez , a qualidade e

producao leiteira e a sua adaptacao ao clima
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® TIPOS DE PASTAGENS E A SUA INFLUENCIA

v As pastagens onde as ovelhas se alimentam tém grande
influéncia na qualidade e no sabor do leite.

v A natural adaptacdao dos ovinos as condicdes climaticas
€ meoandiiens

v Quase todas as pastagens sao espontaneas:. pinhais,
matos, ervas nascidicas e outras espécies forrageiras

(aveia).
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E ESPECIFICIDADES PARA .\
ACEITACAO DO LEITE

As exigéncias para os produtores de leite para o queijo

da serra sdo inumeras;
As condicdoes estdao estabelecidas no Caderno de
Espeeilicac@cs:

A autorizacao debeticde de brevid veriticdeao. o
efetuar pela entidade reconhecida como OPC.

A todas as novas fémeas que comecem o seu ciclo
produtor tém de ser feitos testes ao leite e

ao ovino para que fique registado.
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©® INGREDIENTES E METODO DE CONFECAO DO
QUEIJO DA SERRA:

AGUA.

o Agua Livre. 87% (Agua das proteinas e o Soro)

o Func¢des da agua no queijo:

o Enmpeade o Fese s aniiiineas @ bilclhneide s giie
caraterizam o queijo;

o Humidade, proporcionando o crescimento dos micro -
organismos;

o Exercer influéncia direta no sabor, cor ¢

consisténcia.
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@INGREDIENTES E METODO DE CONFECAO DO
QUEIJO DA SERRA: (CONTINUACAO)

GORDURA.

A gordura exerce um papel principal na geracao do
sabor no queijo.

FUNCOES DA GORDURA NOS QUEIJOS:

Influencia o sabor, a dureza, as calorias e da-lhe as

carateristicas da cor.




|

Os QUEIJOS

@INGREDIENTES E METODO DE CONFECAO DO
QUEIJO DA SERRA (CONTINUAGCAO)

PROTEINAS.

Das proteinas, sO a caseina entra na composicao.

FUNCOES DA CASEINA NO QUEIJO.

Pressiona os globulos de gordura logo apos a

precipitacao.
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@INGREDIENTES E METODO DE CONFECAO DO
QUEIJO DA SERRA (CONTINUAGCAO)

LACTOSE.

A quantidade que se encontra presente no queijo ¢
ials gue Sillicicente paEd 0@0EBcl 4 fickificuidedn ldeica
(Lactobacilus), sendo que a maior parte do soro ¢
retido.

SAIS
A quantidade presente no leite ¢ muito
importante, tendo um valor de 0.9% - a

maior parte sao de ca1c1o
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Apbs aquecimento do leite, procede-se a sua
coagulacao, para o qual ¢ exclusivamente usada a flor

do cardo, nas devidas e tradicionais proporc¢oes.

Smeile s B ace dle Monmoreilel necss Sl e o leite &
agitado com a ajuda de uma colher ¢ a coagulacao esta

finalizada apdés 45 a 60 minutos.
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DA COALHADA E
DESSORAMENTO.

Apo6s 60 minutos a coalha esta terminada seguindo-se

o dessoramento.

v SALGA EXTERNA.
A salga externa ¢é feita com sal proprio para fins
alimentares.

v CURA MATURACAO.

o E envolvida a superficie lateral do queijo com uma
cinta de pano branco, impecavelmente
limipe desinictade ¢ seee:

o Os queijos sao colocados no local de cura;
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v CURA MATURACAO (continuacao):

(@)

(@)

Da-se inicio a forte fermentacao lactica,
predominando o cheiro amoniacal; simultaneamente
ocorre a “reima’;

Na sala de <cura propriamente dita, os queijos
cuceniram 5= lisposios em | pritcleciras  onde 43
viragens ¢ lavagens se fazem diariamente (fazendo-se
com menor frequéncia a medida que a cura avancga);

O periodo de cura dos queijos € O seus

PrROeesSs@s ¢ [empeldiilgs:
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v CURA MATURACAQ (continuacao).

o De realcar que o tempo minimo de cura para o tao
apreciado “Queijo Serra da Estrela” amanteigado ¢ 30
dias;

AN condicoes de demperafurg ¢ humidade atrgs
gelctiods a0 i ofilieds wikd « Wleije Sckrd da Bzl
Velho, no entanto, o tempo minimo de cura, neste caso,

¢ de 120 dias.
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@Ordenhas utilizadas na obtencao do leite:

A ordenha mais utilizada na obtencdo do leite para o

fabrico do queijo da serra ¢ manual;

Atualmente os produtores recorrem a ordenha
Miepdnics @he odrdliie Meldn Hises de Boilimigacan ¢

reduz a mao de obra e o tempo.
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© MARCACAO.

As mencgdes a figurar na rotulagem sao as seguintes:
v QUEIJO SERRA DA ESTRELA — DOP);

v (QUEIJO SERRA DA ESTRELA VELHO — DOP).
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Indicadores
Analiticos

Proteinas
Gordura

Humidade

Cinzas

Queijo da serra
da estrela

26 a 33¢<%
45 a 60%
61 a 69¢%

5 a 6.5%

Queijo da serra
da estrela velho

36 a 43%
> 60%
49 a 56%

7 a8 %
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QUEIJO DA SERRA DA ESTRELA
CROSTA

Lisa, bem formada, inteira, cor amarelo palha, claro e

uniforme.

Pouco aderente, mal formada, ou dura e espessa: cor branca

ou manchada.

Auséncia de crosta ou deteriorada profundamente, afetando o

interior do queijo, manchas
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QUEIJO DA SERRA DA ESTRELA
FORMA E CONSISTENCIA.

Auséncia de crosta ou deteriorada profundamente,

afetando o interior do queijo, manchas

Superficies planas, falta de abaulamento lateral arestas vivas,

sem flutuacadao, duro e deformavel.

Deformacdao exagerada consisténcia demasiadamente mole.
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QUEIJO DA SERRA DA ESTRELA
TEXTURA E COR DA PASTA .

Bem ligada, fechada medianamente amanteigada cor

branco marfim, uniforme.

Mal ligada, aberta, centros duros, irregular, agua

intersticial, cor branco mate.

Desligada, esponjosa, cor totalmente branca ou manchadas de

varias tonalidades.
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QUEIJO DA SERRA DA ESTRELA
SABOR E AROMA.

Desligada, esponjosa, cor totalmente branca ou

manchadas de varias tonalidades.

Insipido, sabao, salgado, acido, amargo, picante,

desagradavel

Os defeitos anteriores, acentuados
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QUEIJO DA SERRA VELHO
CROSTA.

Lisa, bem formada, uniforme, cor amarelo palido com

poucas manchas

Ligeiramente rugosa, podendo apresentar fendas/deterioracao

provocada por bolores.

Defeitos anteriores acentuados.
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QUEIJO DA SERRA VELHO
FORMA E CONSISTENCIA.

Regular com alguma abaulamento lateral ndo cedendo a

pressdo do dedo-auséncia de arestas.

Superficie lateral vertical, arestas, pouco duro, cedendo a

pressao normal do dedo

Defeitos anteriores acentuados.
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QUEIJO DA SERRA VELHO
FORMA E CONSISTENCIA.

Sabor insipido, saponificado, salgado, amargo, cheiro

desagradavel

Os defeitos anteriores acentuados.

Sabor insipido, saponificado, salgado, amargo, cheiro

desagradavel
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+ Sede de Distrito

[ ] Dustrtos
Concelhos

D 1- Penalva do Castelo
2-Fomas de Algodres
3- Celorico da Beira
4-Mangualde
5- Gouvela
- Nelas
7-Seia
8- Manteigas
9- Carregal do Sal
10- Oliveira do Hospital |,

[ Freguesia do concalho de Aguiar da Berra
|| Freguesias do concelho de Arganil
[ Freguesia do concelho da Covilha
[ Freguesia do concelho da Guarda

Vila Real

I Freguesia o concehho de Tabua
I Freguesias doconcelho de Tondela
[ | Freguesia do concetho de Trancoso
[T Freguesia do concelho de Viseu

Mapa 1 - Area Geografica de Producio do Queijo Serra da Estrela - DOP.,

REGIOES
DEMARCADAS DO
QUEIJO DA SERRA.

Carregal do Sal;
Celorico da Beira;
Fornos de Algodres;
Gouveia;
Mangualde;
Manteigas;

Nelas;

Oliveira do Hospital;

Penalva do
Castelo;

Seia.
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OSs QUEIJOS

@ Exportacdo do queijo da serra por
destinos:

Existem varios destinos de exportacdo do queijo da
serra nos qual se encontra o pais vizinho (Espanha)

como importador principal.

® A IMPORTANCIA DO QUEIJO DA SERRA.

O Queijo Serra da Estrela ¢ de todos os queijos
portugueses o mais antigo € com maior

tradicao de fabrico.
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© COMO APRESENTAR UMA TABUA DE
QUEIJOS: (CONTINUACAO)

Fazer wuma tabua de queijos diferente pode nao

implicar muito tempo nem dinheiro.

) eolfc Ui bBom giiclje liicicve 11 Gotle Coricbe

COMO CORTAR .

v Queijos cilindricos altos ou baixos: Gruyére, Gouda,

Brie.

- cortados em triangulos a partir do centro
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OSs QUEIJOS

@ COMO APRESENTAR UMA TABUA DE
QUEIJOS: (CONTINUACAO)

v Queijos cilindricos horizontais:. Provolone:

- Cortados em fatias e, depois, em triangulo a partir
do centro de cada fatia

v Queijos pequenos: Camembert.
- Cortados até oito fatias triangulares.
Os queijos com menos de 100g devem ser partidos em
metades.

v Queijos esféricos: Fdam.

- Partidos em quartos.
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© COMO APRESENTAR UMA TABUA DE
QUEIJOS: (CONTINUACAO)

v Queijos em forma de piramide.

- A partir do ponto mais alto, corta-se um triangulo.

A TABUA DE QUEIJOS.
Ao servir os queijos numa tabua devemos considerar
que esta nao precisa de ter representantes de todas as

categorias.
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© COMO APRESENTAR UMA TABUA DE
QUEIJOS: (CONTINUACAO)

v A conservacao:

Para manter a humidade, nos queijos duros, como no
parmesdao, podemos embrulha-los num guardanapo de
pano humedecido com cerveja; e em seguida coloca-los

Eu teeipicnl. lietdietiicanmicnie ivaliades
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v As Feiras de divulgacdo do queijo da serra e dos

ovinos:

A Feira Regional do Queijo Serra da Estrela representa
um patamar de articulacao supramunicipal entre os
Municipios de Fornos de Algodres, Gouveia e Seia, no
ambito da comunidade intermunicipal da Serra da

Estrela.
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CONSIDERACOES FINAIS
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