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Contribuição para o estudo technologico e chimico 
dos queijos portuguezes 

P Oii 

Dr. Hugo Mastbaum e A. Cardoso Pereira 

I 

E m Portugal os progressos da industria dos queijos não 
tem acompanhado os da industria da manteiga. A pr imeira , tão 
antiga aliás como a segunda, tem-se desenvolvido desde o seu 
começo lenta, mas seguramente , conseguindo introduzir no 
mercado productos que desaf iam a concorrência com alguns do 
extrangeiro; nos últimos annos, porém, tem-se conservado es-
tacionaria. 

A segunda, fornecendo a principio productos que só pode-
riam satisfazer o consumidor pouco ex igente , revolucionou os 
seus processos technologicos nos últimos dois decennios, graças 
á introducção das centr í fugas e apresentando desde então pro-
ductos infinitamente superiores aos que a principio fabr icava . 

E m geral, a industria dos queijos é entre nós uma indus-
tria caseira, cujos operários são mulheres ou homens que não 
possuem as menores noções technologicas ; d'ahi a desegual-
dade que os productos apresentam e de que, em especial , os 
negociantes e com rasão se queixam. Grrandes quei jar ias , tra-
balhando com quantidades importantes de leite, são em peque-
níssimo numero no continente. Nos Açores ha 3 ou 4. 

A maior parte do queijo portuguez ó preparado com leite 
de ovelha; o leite cie cabra occupa o segundo logar e finalmen-
te, em terceiro, deve ser tido o de vacca . 

A coagulação do leite faz-se em geral empregando as f lores 
de cardo; para coagular o leite cie cabra e de vacca emprega-se 
ainda o estomago de cabrito que tenha sido al imentado só a 
leite e que, portanto, não tem mais de '20 a 30 dias de idade. 

As flôres de cardo são s implesmente tr ituradas n 'um almo-
fariz e o liquido d 'extracção, ao fim d 'a lgumas horas ou d 'um 
dia, coado por um panno e addicionado ao leite. E m muitos 
logares, as f lôres são tr i turadas, mett idas n 'um saquinho e este 
mettido directamente no leite. A l g u m a s vezes o primeiro li-
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quido que esteve em contacto com as flôres é tido como muito 
forte e por isso se deita fora aproveitando-se só um segundo. 
Be alguém aconselhar que se empregue do primeiro menor 
quantidade, obter-se-ha como resposta que sempre 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 addiciona-se este ao leite. 

A quantidade empregada de flôres de cardo ou d'estomago 
de cabrito é inteiramente arbitraria e depende da vontade do 
queijeiro. 

Com poucas excepções, não são empregadas essencias ar-
tificiaes de coalho ou coalho em pó, nem tão pouco corantes 
artificiaes. 

O queijo mais apreciado entre nós ó, como se sabe, o da 
Serra da Estrella, que ó preparado especialmente com leite 
d'ovelha nos conce lhos de Ceia, (Vales im, S. R o m ã o , Sa-
bugue iro ) , de Gouveia (Alde ias , Moimenta , Fo lgos i -
nho) , C e l o r i c o e Manteigas. 

O regimen a que os rebanhos das ovelhas são sujeitos ó 
muito curioso (1J. 

Os rebanhos são compostos quasi exclusivamente de ove-
lhas pretas da variedade chamada bovdaleira. E no outomno e 
na primavera que estes rebanhos são cantonnados perto da 
habitação do domno. Durante o verão, 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 ponto de partida até 
Castello Branco , sempre acompanhados pelos cães e pasto-
res, que passam a noite em cabanas muito primitivas denomi-
nadas p'or elles choupanas, improvisadas com ramos de pinheiro 
e cobertas d'um pouco de côlmo. 

Chegado o inverno, estes rebanhos voltam da transuman-
cia e dividem-se em duas secções ou grupos distinctos : o gado 
alfeiro e o gado alavào. 

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

(!) Cf. M . C. RODRIGUES DE M O R A E S , Les Industries du Iait in Portugal 
au point de vue agricole, Lisboa, 1900, pag. 724 e seg. 
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se juntam os carneiros reproducfcores e os anhos ; no s e g u n d o 
grupo só entram as ovelhas que es tão em es tado de dar le i te . 

A installaçào p a r a a preparação do quei jo é e x t r e m a m e n t e 
simples. O leite é ordenhado para u m a espec ie de ba ldes de 
folha chamados ferradas ou ferradas, s e g u n d o a c a p a c i d a d e é 
maior ou menor. D 'ah i é p a s s a d o por u m pan.no p a r a v a s o s de 
argilla que servem para o t ranspor te e f ina lmente , na que i je i ra , 
passado por um outro panuo para os azados, r e c i p i e n t e s de 
argilla, de menores d imensões que os f e r rados ou f e r r a d a s , 
baixos e largos, sem garga lo , de '25 l itros de c a p a c i d a d e appro-
ximadamente. J u n t a m ao leite 2 a 3 mãos de sal e o l iquido 
extractivo das f lôres de cardo. Olaro es tá que n ã o se p e n s a e m 
tomar conta da temperatura e x a c t a a que se s u j e i t a m os asados. 
Estes são collocados em f r e n t e do f ô g o , approxímanclo-os ou 
affastando-os segundo a i n t e n s i d a d e d 'es te e f a z e n d o - o s g i r a r 
para que recebam o calor e g u a l m e u t e por t o d o s os lados . O 
tempo que leva a f a z e r a coa lhada é v a r i a v e l de 2 a tí horas 
segundo a qual idade do leite ou a quant idade e m p r e g a d a das 
flôres de cardo. A coa lhada é então a m a s s a d a com as mãos ou 
com uma grande colher de pau, chata , e m e t t i d a depois nas 
fôrmas, onde toma a cons i s tênc ia dev ida . A s f ô r m a s , chama-
das cinchos, são redondas , de m a d e i r a ou de f o l h a e a l inham-se 
sobre uma meza, l i ge i ramente inc l inada , de t res p é s , c h a m a d a 
francella. A o l iquido que escorre da f r a n c e l l a c h a m a - s e atabefe; 
misturado este com o le i te de c a b r a e aquec ido , d á o requeijão. 
que é em geral consumido pe la f a m í l i a do q u e i j e i r o . N o A l e m -
t e j o , o atabefe t o m a o n o m e d'almece que é c o n s u m i d o e m na-
tureza ou aproveitado para a c o n f e c ç ã o do r e q u e i j ã o . 

O liquido que f ica da p r e p a r a ç ã o cio r e q u e i j ã o , s e r v e p a r a 
regar de vez em quando os quei jos que es tão a e s c o r r e r . F i n a l -
mente os queijos são co l locados , no depos i to da q u e i j a r i a p a r a 
curarem, isto é, para , com o tempo, a m a d u r e c e r e m e adquir irem, 
as qualidades que os d i s t i n g u e m como p r o d u c t o s d a e s p e c i e . O 
preço do queijo da S e r r a d a E s t r e l l a , comprado no l o g a r de 
producção, oscil la entre 4;>500 e 7/>500 ré is , a a r r o b a de 1 5 
kilos. 

No A l e m t e j o , o quei jo é f u n d a m e n t a l m e n t e p r e p a r a d o 
pelos mesmos processos . D i s t i n g u e - s e , p o r é m , pe la s suas cli-
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mensões . A l é m dos queijos grandes das dimensões do da S e r r a 
d a E s t r e l l a são ainda fabr icados no A l e m t e j o queijos de 
menores dimensões de 400 a 800 gr . e ainda outros menores , 
do pezo de 60 gr . approx imadamente , estes últ imos preparados 
habitualmente com leite d 'ovelha e de cabra ou só cie cabra. 
E m É v o r a , centro da província , o preço do queijo do A l e m -
t e j o é de 2 a o mil réis pelo cento dos queijos pequenos, cor-
respondente a 8 3 0 — 5 0 0 rs. por cada kilo, suppondo que, em 
media, cada queijo tenha 60 gr . Os queijos grandes são vendi-
dos ao preço de 400 a 500 rs. por kilo. 

'No A l e m t e j o os proprietár ios do rebanho não são sem-
pre os fabr icantes do queijo ; por vezes vendem o leite durante 
os B mezes da lactação, á rasão cie 480 a 500 rs. por cabeça. 

Os queijos de leite de vacca dos A ç o r e s , a principio um 
pouco mais caros, compram-se hoje pelo preço dos do A l e m -
t e j o . 

C o m o se poderá vêr pelas duas tabel las seguintes a nossa 
exportação (que se f a z pr incipalmente para A n g o l a ) tem-se 
conservado estacionaria , ao contrario da importação, que tem 
sempre subido nos últ imos annos. Os direitos de importação 
são de 300 rs . por kilo e os d 'oxportação 1 1I2 ad valorem. 

Importação de queijo em Portugal 

.Vnnos 

g a 

s. 
'•5 * 1 , , 

c 
I 

c 

S I í 
•I 1 1 
a 

1890 391,370 120,498 
1891 .364,179 113,612 
1892 131,586 53,382 
1893 138,541 49,897 
1894 158,707 58,005 
189o 193,742 64,429 
1896 243,308 79,657 
1897 300,921 103,654 
1898 277,069 110,562 
1899 293,523 123,026 
1900 335,395 142,262 
1901 351,729 156,688 
1902 403,629 174.086 
1903 384,859 156,46o 

308 304,613 77,345 
311 268,987 69,187 
352 70,923 37,Í58 
360 49,274 41,524 
365 71,066 47,565 
333 112,711 58,117 
327 194,766 58,480 
343 259,967 64,177 
.399 240,956 58,980 
419 256,178 62,428 
424 293,657 71,213 
445 308,575 74,644 
431 356,404 85,394 
407 

356,404 85,394 
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Exportação de queijo em Portugal 
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1890 
1891 
1892 
1893 
1894 
1895 
1896 
1897 
1898 
1899 
1900 
1901 
1902 
1.903 

22,317 
21,046 
38,479 
35,632 
35,293 
31,607 
30,837 
33,963 
44,325 
83,933 
44,534 
37,941 
41,837 
45,674 

5,874 
5,560 

10,490 
10,352 

9,945 
8,923 
8,648 

10,553 
13,778 
12,616 
14,035 
11,794 
13,255 
15,578 

2 6 2 
264 
272 
290 
282 
282 
280 
310 
310 
150 
315 
311 
316 
341 

87 
80 

153 
150 
147 
133 
129 
158 
206 
189 
210 
177 
199 

Sem duvida a lguma a industria dos queijos poder-se-hia 
tornar entre nós muito mais importante se fosse mais industria-
lisada. Os proprietários de grandes rebanhos j á alguma coisa 
tem feito n'este sentido. O governo, ainda que também timida-
mente, protege estas tentativas melhorando o ensino nas esco-
las agrícolas, contractando práticos italianos, auxil iando expo-
sições, etc. Também um ou outro agronomo se esforça, pelos 
seus escriptos, a fazer progredir a technologia dos queijos. 

I I 

Quando iniciamos o estudo chimico dos queijos portugue-
zes eram escassas e muito incompletas as analyses d'este pro-
ducto. E m FERREIRA L A P A ( 1) encontram-se simplesmente os 
seguintes dados snmmarios : 

G o r d u r a 

Queijo Saloio . 25 ° / 0 
Queijo da Serra da Estrella 35 % 
Queijo das Iihas (dos Açores) . . . . . . 26 ° / 0 
Queijo do Alemtejo . ° . . . . . . . 28 % 
Queijo do Rabaçal 28 " / „ 

' Queijo de Niza." 29 p / 0 

( ' ) FERRKIRA L A P A , Technologia rural, v o l . ii. 
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A l g u m a s outras analyses foram mais recentemente publi-
cadas pelo snr. CINCINATO DA COSTA , p r o f e s s o r do I n s t i -
t u t o d e A g r o n o m i a e Y e t e r i n a r i a (*) e pelo chimico DR. 
MAX HOFMANN (2). N a tabel la seguinte encontram-se os resulta-
dos d 'estas ana lyses . 

1 
S e r t a da Estrel la 

2 
A l e m t e j o 

3 
R a b a ç a l 

4 
S a l o i o 

5 
Illia 

CJ 
ü X 

0 
U O c j 

CJ £ 
0 

U 
U 

S 
O 

X 

Agua . . . ° / „ 
Gordura . . °/o 
C a s e í n a ( N > < 6 , 2 5 ) « / o 

Assucar, etc., % 
Cinzas. . . % 
Chl.to de sodio % 

4 7 . 6 0 

2 6 . 0 0 

2 1 . 6 8 

4 . 7 2 

. 3 1 . 8 7 

4 0 . 0 5 

2 2 . 1 8 

2 . 2 4 

3 . 6 6 

0 . 8 9 

4 5 . 1 0 

2 4 . 3 0 

2 5 . 3 0 

5 . 3 0 

3 0 . 2 2 

3 8 . 2 5 

2 0 . 8 7 

3 . 0 6 

7 . 6 0 

2 . 9 0 

4 8 . 2 0 

3 2 . 0 0 

1 3 . 2 0 

6 . 6 0 

• 1 6 . 4 5 

3 7 . 3 6 

3 5 . 0 0 

2 . 9 3 

8 . 2 6 

2 . 4 2 

6 2 . 9 9 

2 1 . 5 1 

1 2 . 8 6 

2 . 6 4 

7 6 . 2 5 

• 1 . 7 8 

1 1 . 3 7 

5 . 2 8 

5 . 3 2 

2 . 4 9 

4 0 . 0 0 

3 0 . 0 0 

2 4 . 9 0 

4 . 6 0 

2 8 . 3 9 

3 2 . 0 0 

3 0 . 6 2 

2 . 8 5 

6 . 1 4 

1 . 6 6 

F i n a l m e n t e temos conhecimento de duas ana lyses de quei-
j o s magros reai isadas pelo snr. D K . WENCESLAU DA SILVA no 
Laborator io Municipal do Por to que se encontram n 'uma im-
portante publicação recentemente apparecida (3). 

A s analyses , são do theor segu inte : 

Q U E I J O S A g u a Case ína 
e mat . alb. G o r d u r a S a e s 

N . » I  

N . 0 2 

iVi.1l 
5 0 , 7 2 

rtZ
 

P
i 

QC 0 . 5 2 

0 , 4 9 

4 . 8 4 

4 , 9 8 

Os resultados das analyses fe i tas por um de nós na 3 . a se-
cção do L a b o r a t o r i o C l e r a l d ' A n a l y s e s C h i m i c o - f i s c a e s 
vão reunidos na tabella seguinte. A s amostras foram em parte 

I1) /1 industria dos lacticinios em Portugal, Lisboa, 1887. 
(2) Milch-Zt g. 1898, 27, 199. 
(3) Cons." F K R R K I R A D A S I L V A , Documentos sobre os trabalhos, de chi-

mica applicada á hygiene, etc., Porto, 11104, pag. 262. 
Omittimos a citação d'algumas outras analyses ellectuadas pelos snrs. 

Cu. L E P I E U K E e A N T O N I O M A G A L H Ã E S de queijos suppostos anormaes, por 
não entrarem essas analyses no quadro do nosso estudo actual. 
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obtidas nos proprios logares de producção, em parte compradas 
no mercado de Lisboa. A technica seguida nas analyses será in-
dicada minuciosamente n'um trabalho que um de nós em breve 
publicará. 

Como se vê, a maior parte dos queijos portuguezes são de 
leite completo; pertencem ao grupo dos queijos gordurosos 
(33,3 a 44,4 °/0) e dos inteiramente gordurosos (44,4 a 60 °/0 na 
substancia secca) da classificação de Herz (x). Dos dois queijos 
magros provenientes de Y izeu , um d'elles é completamente 
magro; ultrapassa mesmo as cifras dadas por KÕNIG para esta 
especie de queijos. 

Os indices de refracção são em algumas amostras muito 
altos, indo além dos números mais altos geralmente encontrados 
na gordura de leite de vacca (2). 

Os indices de saponificação são também altos, chegando a 
247 e 250 em duas amostras; pelo contrario, na amostra n.° 3 
o indice está abaixo de 220. 

Como os índices de refracção e de saponificação são da 
maior importancia para a apreciação da pureza da gordura do 
queijo, é necessário 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 nós empregado 
com o de S. BONDZYNSKI (3) que é baseado no ataque da substan-
cia não butyrosa do queijo pelo acido chlorhydrico. 

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

Somos conduzidos a fazer estas investigações pela leitura 
d'um importantíssimo trabalho de JENSEN que recentemente 
appareceu no Centralblatt f. Bakt. (4). 

(!) KIRCHNER, Milchwirtschaft, 4." edição, 1898, pag. 463. 
(2) BENEDIKT-UJ.ZER. Analyse der Fette und Wachsarten, 4.' edição, 

pag. 8o5. 
(s) Zeit. f. anal. Chemie, xxxm, pag. 186. 
(4) Centralblatt fiir Bakteriologie, 11 Theil, Bd i3, S 16s. 
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A acidez e a grossura dos azeites portuguezes 
e a sua desacidiíicação e desiuargariiuição 

PELO 

P r o f . A . J . F e r r e i r a d a S i l v a 

( C o n t i n u a d o de p a g . lis) 

I V 

E f r e q u e i i t e c o n f u n d i r - s e a a c i d e z d o s a z e i t e s c o m o r a n ç o ; 

e a t é a l e i p o r t u g u e z a d á m a r g e m a e s s a c o n f u s ã o (-1). E c e r t o , 

p o r é m , q u e o r a n ç o p o d e s e r m u i t o f o r t e , s e m q u e a a c i d e z 

a u g m e n t e s e n s i v e l m e n t e . V i c e - v e r s a , h a a z e i t e s d e e l e v a d a a c i -

d e z q u e a o p a l a d a r s e n ã o a p r e s e n t a m r a n ç o s o s ; t e m o s t iclo 

e n t r e m ã o s m u i t o s c a s o s d ' e s s e s . 

O r a n ç o d e n u n c i a - s e p e l a m u d a n ç a d e g o s t o e c h e i r o d o s 

a z e i t e s , q u e n ã o e s t á l i g a d a d e u m m o d o n e c e s s á r i o a o a u g m e n t o 

d e a c i d e z ; m a s é a n t e s d e v i d a á p r o d u ç ã o d e s u b s t a n c i a s v o l á -

t e i s e o d o r í f e r a s , q u e s ã o n ã o s ó á c i d o s , m a s e t h e r e s , e t c . , r e -

s u l t a n t e s d a d e c o m p o s i ç ã o d o s g l y c e r i d e s p o r u m p r o c e s s o e s -

p e c i a l , a i n d a m a l c o n h e c i d o ('-). 

N ã o é , p o r t a n t o , d a m o d i f i c a ç ã o d o a z e i t e , n o q u e t o c a a o 

r a n ç o , q u e n o s v a m o s o c c u p a r . C o n s i d e r a m o s a h y p o t h e s e d e 

Cl) Decreto de 17 de dezembro de íqoo, art. 70." e 79." 
(-) Os especialistas 11'estes assumptos confirmam por completo este 

nosso modo de ver. Citaremos BKNHDIKT e D U G A S T : 
«Da wir mit «ranzig» eine bestimmte Geruchs-und Geschmacksem-

pfmdung bezeichnen, dürfen wir a us dem grosseren oder geringeren Saure-
gehak eines Fettes nicht immer darauf schliessen ob dasselbe ranzig sei 
oder nicht. Massgebend ist vielmehr in erster Linie der ranzige Geschmack 
und Geruch, denn wenn auch die Ranzidititt und ein gewisses Mass libers-
teingender Siiuregehalt oft miteinander parallel gehen, so ist dies doch nicht 
immer der Fall. Sohat B A L L A N T Y N E beobachtet, dass Ole manchmal schon 
ranzig sind, bevor sich ibr Gehalt an freier Siiure vermehrt h a t . . . » B E N E D I K T 
( D R . R U D O L F ) und U L Z E R ( F K R I M N A N D ) . — Analyse der Felle und IVaehsar-
ten; ^c Aufi . ; Berlin, ipoS ; p. (Í4 e 65. 

« L a r a n c i d i t é de 1 'hu i i e p e u t , d e v e n i r très f o r t e , sans q u e 
son a c i d i t é s'accroisse sensiblement. Le processus de la rancidité qui cor-
respond à un cbangement de gout n'est pas nécessairement lie à une au-
gmentation d'acidite ; il est plutòt du à des produits odorants volátils (aci-
des, ethers, etc.), provenant de la destruction de glycérides, produits encore 
três mal connus et cependant d'une certaine importance pratique». D U G A S T 
(j.) — L'industrie oléicole, Paris, p. 124. 


