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Contribuicio para o estudo technologico e chimico
dos queijos portuguezes

Br: Huge Masthaum e A €ardese Bereira
I

Em Portugal os progressos da industria dos queijos nao
tem acompanhado os da industria da manteiga. A primeira. to
antiga aliés como a segumda, tem-se desenvolwido desde o seu
comego lenta, mas seguramemte, conseguimdo introduzir no
mercado productos que desafiam & concorrémcia com algums do
extrangeiro; nos ultimos annos, porém, tem-se conservado es-
tacionaria.

A segunda, fornecendo a principio productos que sé pode-
riam satisfazer o consumidor pouco exigemte, revoluciomou os
seus processos technologicos nos ultimos dois decenmios, gracas
a introducgio das centrifugas e apresentando desde entdo pro-
ductos infinitamente superiores aos que a principio fabricava.

Em geral, a industria dos queijos é entre nés uma indus-
tria caseira. cujos operarios séo mulheres ou homems que néo
possuem as menores nogdes technologicas; d'ahi a desegual-
dade que os productos apresentam e de que, em especial, os
negociantes e com rasdo se queixam. Gmandes queijarias, tra-
balhande com quantidades importantes de leite, sio em peque-
nissimo numero no continente. Nos Agores ha 3 ou 4.

A maior parte do queijo portuguez é preparad® com leite
de ovelha; o leite die cabra occupa o segundo logar e fiviahinen-
te, em terceiro, deve ser tido o de vacca.

A coagulaciio do leite faz-se em geral empregamdo as flores
de cardo; para coagular o leite die cabra e de vacca emprega-se
ainda 0 estomago de cabrito que tenha sido alimentado sé6 a
leite e que, portanto, nio tem mais de 20 a 30 dias de idade.

As flores de cardo sdo simplesmente trituradas n‘um almo-
fariz e o liquido d'extracgio, ao fim d'algumas horas ou d'um
dia, coado por um panno e addicionade ao leite. Exm muitos
logares, as flores séo trituradas, mettidas n'um saquinho e este
mettido directamente no leite. Algmmas vezes o primeiro li-
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quido que esteve em comtacto com as flores é tido como muito
forte e por isso se deita fora aproveitando-se s6 um segundo.
Be alguém aconselhar que se empregue do primeiro menor
quantidade, obter-se-ha como resposta que semypre assim se fez.

O estomago de cabrito é deitado n'um panno de linho e
agitado n'uma tigella com agua tépida, até que o liquido fique
completamente leitoso e addicioma-se este ao leite.

A quantidade empregada de flores de cardo ou d’estomago
de cabrito é inteiramente arbitraria e depende da vomtade do
queijeiro.

Com poucas excepgdes, ndo sdio empregadas essencias ar-
tificiaes de coalho ou coalho em pd, nem tdo pouco corantes
artificiaes.

O queijo mais apreciado entre nés 6, como se sabe, o da
Serra da Estrella, que é preparado especialmente com leite
d'ovelha nos concelhos de Ceia, (Valesim, S. Rom&o, Sa-
bugueiro), de Gouweia (Aldeias, Moimenta, Folgosi-
nho), Celorico e Manteigas.

O regimen a que os rebanhos das ovelhas sfio sujeitos é
muito curioso (%).

Os rebanhos s3io compostos quasi exclusivamente de ove-
lhas pretas da variedade chamada bowdidlsiva. E no outomno e
na primavera que estes rebanhos s#io cantonnades perto da
habita¢do do domno. Durante o verdo, pastam nas faldas e nos
planaltos da Serra da Estrella e durante o inverno tornam-se
transumantes, isto é, vagabundeiam, indo sempre a direito e
contornando a base da Serra, do seu ponato de partida até
Castello Branco, sempre acompanhados pelos cles e pasto-
res, que passam a noite em cabanas muito primitivas denemi-
nadas por elles choupanes, improvisadas com ramos de pinheire
e cobertas d’'um pouco de eblmo.

Chegado o inverno, estes rebanhos voltam da transuman-
cia e dividem-se em duas sec¢des ou grupos distinctos: o gade
alfeiro e o gado alavao.

O primeiro grupo é o das ovelhas estereis ou vasias, as quaes

(1) Cf. M. C. Roowicwes o Morars, Les Industries du lait in Forvgal
au paoint de vue agnitdée, Lisboa, 1966, pag. 724 e seg.
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se juntam os carneiros reprodudtores e os anhos ; no segundo
grupo sé entram as ovelhas que estio em estado de dar leite.

A installagio para a preparacio do queijo é extremamente
simples. O leite é ordenhado para uma especie de baldes de
folha chamados fareatdss ou fferaddss, segundo a capacidade ¢
maior ou menor. D’ahi é passado por um pamno para vasos de
argilla que servem para o transporte e finalmente, na gueijeira,
passado por um outro panuo para os azadss, recipiemtes de
argilla, de menores dimensGes que os ferrados ou ferradas,
baixos e largos, sem gargalo, de 25 litros de capacidade appro-
ximadamente. Jumtam ao leite 2 a 3 méos de sal e o liguido
extractivo das flores de cardo. Olaro estd que nido se pensa em
tomar conta da temperatura exacta a que se sujeitam o0s casados,
Estes sé@o collocados em frente do fogo, approximentderos ou
affastando-os segundo a intensidade d'este e fazendo-os girar
para que recebam o calor egualmeute por todos os lados. O
tempo que leva a fazer a ecoalhada 6 variawel de 2 a ¢/ horas
segundo a gualidade do leite ou a quantidade empregada das
flores de cardo. A coalhada é entéio amassada com as méos ou
com uma grande colher de pau, chata, e mettida depois nas
formas, onde toma a econsisténcia devida. As formas, c¢hama-
das cinchos, sdo redondas, de madeifra ou de folha e alinham-se
sobre uma meza, ligeirament® inelinada, de tres pés, clhamada
francellbe. Ao liquide que eseorte da franecella chama-se afibbfle;
misturado este eom o leite de cabra e aquecide, dd o rreaudjids.
que é em geral consumide pela familia de queijeire. No Alem-
tejo, o atabefe toma o nome d'almece que & consumide em na-
tureza ou aproveitado para a eenfeeedo do requeijie.

O liquido que fica da preparacio dio requeijdo, serve para
regar de vez em quando os queijos que estdo a escorrer. Final-
mente os queijos séo collocados, no deposito da queijaria para
curarem, isto é, para, com o tempo, amadurecerem e adquirirem
as qualidades que os distinguem como productes da especie. O
prego do queijo da Serra da Estrellla, comprade no logar de
produccdo, oscilla entre 4500 e T7/¥500 réis, a arroba de 15
kilos.

No Alemtejjo, o queijo é fundamentalmente preparado
pelos mesmos processos. Distinguwe-se, porém, pelas suas di-
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menses. Além dos queijos gramdes das dimensdes do da Serra
da Estrellla sio ainda fabricados no Alemtejjo queijos de
menores dimensdes de 400 a 800 gr. e ainda outros menores,
do pezo de 60 gr. approximadamemte, estes ultimos preparados
habitualmente com leite d'ovelha e de cabra ou sé die cabra.
Em Ewora, centro da provimcia, o preco do queijo do Alem-
tejo é de 2 am mil réis pelo cento dos queijos pequemos, cor-
respondente a 830—500 rs. por cada kilo, suppondo que, em
media, cada queijo tenha 60 gr. Os queijos gramdes sdo vendi-
dos ao prego de 400 a 500 rs. por kilo.

No Alemttejjo os proprietarios do rebamho nio sio sem-
pre os fabricantes do queijo ; por vezes vendem o leite durante
os B mezes da lactagdo, & rasdo die 480 a BOO rs. por cabeca.

Os queijos de leite de vacca dos Agores, a principio um
pouco mais caros, compram-se hoje pelo prego dos do Alem-
tejo.

Como se poderd vér pelas duas tabellas segwintes a nossa
exportacio (que se faz principalmemte para Amgwik) tem-se
conservado estacionatia, ao contrario da importacio, que tem
sempre subido nos ultimos annos. Os direitos de importagéo
séo de 300 rs. por kilo e os d'exportagio 1 U, ad velorem.

Importacdo de queijo em Portugal

T
.\nnos * c P ._.S'E 3{

5 = d 3%

& &
1896 391,370 120,498 308 304,613 77,345
1891 e, 179 113,612 311 268,987 69,187
1892 131,586 53,382 352 70,923 37,158
1893 138,541 49,897 360 49,274 41524
1894 158,707 58,005 365 ; 71,066 47,565
1890 193,742 64,429 333 | 271 58,117
1896 243,308 79,657 327 I 194,766 58,480
1807 300,921 103,654 343 . 259,967 64,177
1898 277,069 110,562 $99 240,956 58,980
1899 293,623 123,026 419 256,178 62,428
1960 335,395 142,262 424 293,657 | 71,213
1901 351,729 156,688 446 308,575 74,644
1902 403,629 174.086 431 356,404 85,394
1963 384,859 156,460 407
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Exportacgio die queijo erm Portugal

= . 2 § g

n 5 % 5 % 4 o 6 4
Ammos IE g - 'Tou % ; % . @ 23 g

R > E > 5 £ 5 F

o a a
1860 22 317 5,874 262 87
1891 21,046 5,560 264 80
1892 38,479 10,400 272 1853
1893 35,632 10,352 290 150
1594 35,203 9,945 282 147
1895 31,607 8,923 282 133
1896 30,837 8,648 280 129
1897 33,963 10,553 310 158
1868 44,326 13,778 316 208
1899 83,933 12,616 150 189
11900 44,534 14,035 = 318 210
1901 37,941 11,794 344 177
1962 41,837 13,258 316 199
1%03 45,674 18,578 344

Sem duvida alguma a industria dos queijos poder-se-hia
tornar entre nés muito mais importante se fosse mais industria-
lisada. (s proprietarios de grandes rebamhos ja alguma coisa
tem feito n'este sentido. O govermo, ainda que também timida-
mente, protege estas tentativas melhorando o ensino nas esco-
las agricolas, contractando praticos italianos, auxiliando expo-
sicles, efc. Tambeém i ow outro agronomo se esforga, pelos
seus escriptos, a fazer progredir a technologia des guetjos.

it

Quando iniciamos o estudo chimico dos queijos portugue-
zes eram escassas e muito incompletas as analyses d'este gno-
ducto. Em Emwmmma Lawa () encontram-se simplesmente os
seguintes dados snmmarios :

Gordura

Queijo Saloio . . . . . . . . . . . 25 9/g
Queijo da Serra da Estretta . .~ . . . . . 3% 0dp
Queijo das Ilhas (desAcores) . . .. ... .. . 26 9/
Queijo do Alemtejo . °. ... . . ..... . . 28 99p
Queijo do Rabagat. . . . . . . . . . 28 4/,

' Queijo de Niza. . . . . . . . . . . 298/q

(1)) Femrera Lara, Tatiobligic ruwat/, vol. .
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Algmwmas outras analyses foram mais recentemente publi-
cadas pelo snr. €mcinato pA €ostA, professor do Insti-
tuto de Agromomia e Vetteniinenia (*) e pelo chimico DR.
Max Homwawn (!). Na tabella seguinte encontram-se os resulta-
dos d'estas amalyses.

‘ 1 2

l 3 4 ‘ 5
{Berca da Estreila  Alemiejo |  Rabagal Saloio | liha
i |
\
o S o w 5
) p:ny | e £ 5 =
Agua . . . %, 47.6031.87| &5.10) 30.22 4820 'lﬁe.&%')! 62.99 76.25 40.00| 28.39
Gordura . . “/ 26.00| 40.05| 24.30| 38.285 32.00 37..%35! 24.6d) 4,78 30.00| 32.00
Caseina (N5<6,28) o 21.68) 22.48 25.30| 20.87 13.20 35.00| 12.86| 14.37 24.90| 30.62
Assucar, ete., % 2.24 3.06 2.93 5.28 2.89
Cinzas. . .9% 4.72| 3.66| 5.30] 7.60 6.60 8.26] 264 5.32 &60 644
Ehito de sodio 06 .89 2.90 2.42 2.49 | 1.66

Fimalmemte temos conhecimento de duas analyses de quei-
jos magnos reaiisadas pelo snr. Dw. WEmoEsIAU DA SILVA no
Labonattorio Muricipal do Perto que se encontram n‘uma im-
portante publicagio recentememte apparecida (°).

As analyses, sdo do theor seguinte:

- T |
QUEINIOS Agua e Cr;‘al:f ﬂ";allb }l Gantima ] Saes
— 1 ‘
Nelo ... L0 sat ‘ 8 A 0.52 [ 584
Ne2 o, ... sbr2 9 0.4 | 598

Os resultades das analyses feitas por um de nés na 3.* se-
ccio do Latbonrattoniio CGleral d'Amallyses Chimico-fiscaes
vao reunidos na tabella seguinte. As amostras foram em parte

(1)  Aliimbiustria ddos [avticinios cem /Rortugat], 1litblg, 1 8887

(2 Mubh:z€rg. 1898, 27, 199.

(®) Cons." Fermxira pa SiLva, Domumentows sobree os tratalbioss. de -
mizar applitadda & hygiensie, etc,, Porto 14204, pag. 262.

Omittimos a citagdo d' algumas outras analyses elfectuadas pelos snrs.
Cu. [smevke e Awmono Macsindes de queijos suppostos anormaes, por
ndo entrarem essas analyses no quadro do nosso estudo actual,
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obtidas nos proprios logares de producgéo, em parte compradas
no mercado de Lisboa. A technica seguida nas analyses sera in-
dicada minuciosamente n'um trabalho que um de nés em breve
publicara.

Bome se V8, a maior parte dos queijes portuguezes sao de
leite compleito; pertencem ao grupe des queijos gordureses
(33,3 a 44,4 o) e dos inteiramente gordureses (44,4 a 60 %, na
substancia secca) da classificacio de Herz (}). Dos deis queijos
magros provenientes de Yizeu, um delles é completamente
magro; ultrapassa mesmo as cifras dadas por Ksiwié para esta
especie de queijos.

Os indices de refraccho s&o em algumas amostras muito
altos, indo além dos numeros mais altos geralmente encontrados
na gordura de leite de vaceca (2).

Os indices de saponificago séo também altos, chegando a
247 e 280 em duas amostras; pele contrario, na ameostra n.® 8
o indice esta abaixo de 220.

Gomo os indices de refraccho e de saponificacho s&o da
maior importahcia para a apreciagdo da pureza da gordura do
queijo, é necessario fazer a analyse d'um numero maior de
amostras, sob este ponto de vista.

Tencionamos também realisar um estudo comparativo do
processo para o doseamento de gordura por nés empregado
com o de 8. Bowmzawyski (3) que é baseado no ataque da substan-
cia ndo butyrosa do queijo pelo acido chlorhydrico.

Segundo uns ensaios preliminares que fizemos parece que
o methodo geralmente empregado da simples extraccdo da massa
do queijo pelo ether sulfurico d& resultados baixos, muito es-
pecialmente nos queijos magros.

Somos conduzidos a fazer estas investigacoes pela leitura
d'um importantissimo trabalho de JEeNsEN que recentemente
appareceu no Centtrallibkdttft. IRkt (4.

() KmaHNER, Milchvirtsotiaff?, 4.* edicdo, 1898, pag. 463.
(f) BeneomarUlZER. Analwa der Fette WP
pag. 805.

(8) Zeit. §f. anal. Chemie, xxxm, pag. 186.

(%) Centralblatt ffiir Bakteriologyee, 01 Tteil], Bob 153,55 166s.

1, 44 edigio,
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A acidez e a grossura dos azeites portuguezes
e a sua desacidificacfio e diesmrmargariiuicao

PELO

Pref. A, J. Ferreira da Silva
(Comtinuado de pag. 18)

LV

& frequeiite confundir-se a acidez dos azeites com o rango ;
e até a lei portugueza d4 margem a essa confusdo (!). K certo,
porém, que o ramnge pode ser muito forte, sem que a acidez
augmente sensivelmemte. Vice-wersa, ha azeites de elevada aci-
dez que ao paladar se nfo apresentam rangosos; temos ticlo
entre miios muitos casos d'esses.

O range denumcia-se pela mudanca de gosto e cheiro dos
azeites, que nio estd ligada de um modo necesssmio a0 augmento
de acidez; mas é antes dewida 4 producio de substamcias vola-
teis e odoriferas, que sio nfo sé acides, mas etheres, etc., re-
sultantes da decomposiciio dos glycenides por um processo es-
pecial, ainda mal conhecido ().

Nio é, portanto, da medificacie do azeite, no que toca ao
range, que nos vamos occupar. Comsideramos a hypothese de

@) Decreto de 17 de dezembro de igoo, art. 70.” e 79.*

(-) Os especialistas 1lesstes assumptos confirmam por completo este
nosso modo de ver. Citaremos Bienwmikt ¢ Dueast :

«Da wir mit «ranzig» eine bestimmte Geruchs-und Geschmacksem-
pfmdung bezeichmen, diirfen wir aus dem grosseren oder geringeren Sawre-
gehak eines Fettes nicht immer darauf schliessem ob dasselbe ranzig sei
oder nicht. Massgebend ist vielmehr in erster Linie der ranzige Geschmack
und Geruch, denn wenn auch die Ramzigividt und ein gewisses Mass iibers-
teingender Siiuregehalt oft miteinander parallel gehen, so ist dies doch nicht
immer der Fall. Sohat Bauswvmwe beobachtet, dass Ole manchmall schoen
ranzig sind, bever sich ihr Gehalt an freier Siiure vermefhrt hat...» BENEDIKT
(PR, Rumowr) und Uizer (Ferowans) — Analissce der Fellee und 11Yedhsar-
tem; ; 4c¢ Aufl.; Berlin, ipoS : p. (14 e 65.

«La rancidit¢ de L"huiie peut, devemir trés forte, sans que
son acidité s'accroisse sensiblememt. Le procsssus de la rancidité qui cor-
respond a un changememt de gout n'est pas nécessairememt lie a une au-
gmentation d'acidite ; il est plutét du A des produits odoramts volatils {aci-
des, ethers, etc.), provenant de la destruction de glycérides, produits emcore
trés mal connus et cependant d'une certaine importance pratique». Ducast
(J.) — Linalsstise oléloosde, Paris, p. 124,



