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Resumo 
 

A realização deste trabalho insere-se no âmbito do projeto “Programa de 

Valorização da Fileira do Queijo da Região Centro” (CENTRO 04-3928-FEDER-

000014), que tem como objetivo sustentar e alavancar a tendência crescente no 

mercado pela procura de produtos agroalimentares de qualidade diferenciada, 

dotando a fileira do queijo das competências e meios necessários para o aumento da 

produção certificada (DOP). 

No decorrer deste trabalho foram analisadas várias amostras de leite e queijo em 

vários parâmetros físico-químicos para determinação estatística dos valores de 

proteína, gordura, lactose, sólidos não gordos, sólidos totais e ureia de leite utilizando 

o equipamento MilkoScan e proteína, gordura, humidade, cinzas, sal e valor 

energético do queijo usando o equipamento FoodScan. 

A recolha de amostras de leite foi efetuada duas vezes por semana no decorrer do 

período de 19 de fevereiro a 15 de junho de 2020. Deste modo, foram analisadas 43 

amostras de leite de ovelha Bordaleira da Serra da Estrela e 43 amostras de leite de 

mistura (ovelhas Assaf, Lacaune e Merino) e 1 de cabra de Sannen.  
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Abstract 
 

The present work was carried out within the project “Enhancement of the Cheese 

sector of the Centre Region of Portugal” (CENTRO 04-3928-FEDER [European 

Regional Development Fund ]-000014), which aims to sustain and boost the growing 

trend for the demand for agri-food products of distinct quality. This may provide the 

cheese sector with the necessary skills and means to increase certified production 

(PDO – Protected Designation of Origin). 

During this work, several milk and cheese samples were analyzed in various 

physical-chemical parameters for statistical determination of the values of protein, 

fat, lactose, non-fat solids, total solids and milk urea using the MilkoScan equipment 

and protein, fat, moisture , ash, salt and energy value of the cheese using FoodScan 

equipment. 

The collection of milk samples was carried out twice a week from 19 February to 

15 June 2020. Thus, 43 samples of milk of the sheep breed Bordaleira da Serra da 

Estrela and 43 samples of milk of mixed breeds (Assaf, Lacaune and Merino) and 1 

milk sample of the goat breed Sannen were analyzed. 
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