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A problemática
dos queijos de 
ovelha e cabra
portugueses
com DOP

Os queijos com DOP representam uma parcela mínima dos 
queijos de ovelha e cabra produzidos em Portugal (ca. 9% e 1% 
respetivamente). 

QUAIS AS CAUSAS DESTA SITUAÇÃO?

Atualmente não falta informação de excelência sobre as 
caraterísticas físico-químicas e microbiológicas dos queijos 
DOP Portugueses (especialmente os produzidos com queijo de 
ovelha).

QUAIS AS RAZÕES PARA O CONHECIMENTO CIENTÍFICO NÃO 
SER TRANSFERIDO PARA OS PRODUTORES?









https://www.serpaflora.com/







SELEÇÃO DE INÓCULOS

No estudodo potencialprobióticodas estirpes, considerandoa suatolerâncaao
trânsitogastrointestinal, capacidadede colonizaro intestino, segurançae 
metabolismoperanteprebióticos, Lactobacillus brevisC1Lb21,Lb. 
plantarum G1Lb5 eLb. pentosusG4Lb7, foramconsideradasestirpespromissoras.

Na sequênciada avaliaçãoda aptidãotecnológicaforamselecionadasestirpes
deLb. plantarum, Lb. paracasei, Lb. crustorum, Lb. pentosuse Lb. brevis, como
bemadaptadasà tecnologiade produção.

Um inóculosimples, correspondenteà estirpeLb. plantarum(G1LB5) e o inóculo
misto correspondenteà misturade Lb. paracasei(A2LB1) e Lb. plantarum (G1LB5) 
foramosque, emmodelode queijo, permitiramdesenvolvercaracterísticasmais
próximasaoqueijo tradicionale maisapreciadas.



Valorização de soro e 
de sorelho: 
oportunidades para o 
desenvolvimento de 
novos produtos

O soroe o sorelhorepresentamum dos principais
desafios/oportunidadesdo setor dos laticínios.

EmPortugal sãoproduzidasanualmentecercade 600.000 toneladas
de soro, nasuamaioriaresultantesda produçãode queijos de leite de 
vaca(65.736 ton queijo). 

No entanto, a produçãode soroe de sorelhoresultantedo fabricode 
queijos de pequenosruminantesnãoé negligenciável(11.870 ton 
queijos de ovelha; 4.221 queijos de cabrae 6.160 ton queijos de 
mistura).

No casodo sorode queijos de ovelhae cabra, umaparte é utilizadana
produçãode requeijão.

No entanto, devidoaos custos energéticosdo processode fabricode 
requeijãoe ao curto prazode validadedesteproduto, umaparte
significativado soronãoé processada.

Por outro lado, do fabricode requeijãoresultao sorelhoque nãoé 
aproveitadoemalimentaçãohumanae representaum problema
ambiental, se descartadosemtratamentoadequado.



Valorização de soro e 
de sorelho: 
oportunidades para o 
desenvolvimento de 
novos produtos

PROCESSOS DE FILTRAÇÃO 
TANGENCIAL

ÅProcessos de filtração seletiva por membrana sob
ação de um gradiente de pressão.

ÅO líquido de alimentação (A), que circula
paralelamente à membrana, é impulsionado por
uma bomba que cria o gradiente de pressão (Dp)
suficiente para que o filtrado ou permeado (Pe) a
atravesse.

ÅO concentrado ou retido (Re) corresponde à
porção de (A) que não atravessa a membrana e, na
qual, um ou vários dos seus componentes
aumentam de concentração.

ÅO fluxo de filtração corresponde ao caudal de
permeado que passa através de determinada área
(Lh-1 m-2).



























































Manteiga e 
leitelho de 
ovelha com 
adição de 
microrganismos
probióticos

A produção de produtos lácteos fermentados 
com base em leite de pequenos ruminantes 
(e.g. iogurtes) pode também ser uma 
oportunidade de diversificação do portfolio de 
produtos das empresas.

Podem ainda ser obtidos outros produtos, 
como sejam a manteiga de ovelha/cabra e o 
leitelho fermentado. 



















Recuperação
de energia no 
processo de 
fabrico de 
requeijão
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