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RESUMO

O presente estudo foi realizado na queijaria experimental “Qual - Queijos do
Alentejo” pertencente a Fertiprado, localizada na Herdade dos Esquerdos em
Vaiamonte, distrito de Portalegre.

Durante os 2 meses de permanéncia na queijaria acompanhei a tecnologia de
fabrico do queijo de ovelha Assaf amanteigado. Depois deste acompanhamento analisei
trés lotes de queijos avaliando as caracteristicas bioquimicas ao longo da maturacdo.
Era retirado um queijo, de cada lote, aos 0, 7, 14, 21 ¢ 28 dias de maturacdo. Estes
queijos eram levados para o laboratério, juntamente com amostras de leite que lhes
deram origem ¢ eram analisados.

O leite foi analisado no Milko Scan, onde se obtiveram valores para a gordura,
proteina, lactose, solidos totais e s6lidos totais ndo gordos.

Aos queijos fizeram-se analises bioquimicas, as quais passo a enumerar: ao
extracto seco total, ao teor em cloretos, a actividade da agua, a gordura isolando e
quantificando os acidos gordos livres e, por fim, a proteina, de que também se
pesquisaram as caseinas e 0os aminoacidos.

Relativamente aos resultados, comparando com legislagdo ¢ com trabalhos
cientificos realizados nesta area, os valores encontram-se dentro dos intervalos previstos
¢ a evolugdo das propriedades bioquimicas ao longo da maturacdo decorreu conforme o
que seria de esperar tendo em conta quanto que € conhecido da literatura internacional

para outros tipos de queijos.
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