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Resumo

O queijo de Castelo Branco, tal como os queijos de Azeitdo, de Evora, de Nisa, de
Serpa, da Serra da Estrela e de La Serena, ¢ produzido a partir de leite de ovelha e

coagulado com coalho de origem vegetal (Cynara spp.).

Neste trabalho, foram feitos varios estudos a nivel bioquimico, a caracterizacdo do
queijo de Castelo Branco incidiu sobre o estudo das alteracdes que ocorrem ao nivel
proteico, pH, materia seca (humidade), % gordura e acidez durante o periodo de

maturacao:

> Pelo metodo artesanal em Malpica do Tejo.

> Pelo metodo de cadmara de cura controlada em Idanha Nova.

Ao longo do processo de cura, o queijo sofre uma série de transformacdes que afectam
os diversos constituintes do queijo: da-se a hidrdlise das proteinas, a degradacdo da
matéria gorda, a fermentacdo da lactose. Os produtos resultantes estdo, por sua vez,
sujeitos a serem transformados em novos produtos (Eck, A).

A extensdo e o tipo de maturacdo do queijo depende do tempo e da temperatura de
permanéncia nas camaras de maturacdo, da composicdo do queijo (especialmente da
humidade e dos niveis de sal) e do tipo e da actividade dos enzimas e dos
microrganismos presentes. As alteracGes fisicas e quimicas que ocorrem durante a

maturacdo vado determinar as qualidades organolépticas do queijo(Farkye, N;Fox, P.)

Um dos maiores processos bioquimicos e mais complexos que ocorre durante a
maturacdo € a protedlise, para a maioria dos queijos duros e semi-duros, este € o

processo mais monitorizado durante o processo de cura (Fox, P.)



A hidrdlise das caseinas origina péptidos de diferentes pesos moleculares, assim como
aminoacidos livres.Os acidos aminados podem, por sua vez, sofrer uma série de
transformacdes (desaminacGes oxidativas,transaminac@es, descarboxilacdes) originando

a formacéo de aminas e outros derivados(Eck, A.)

O ultimo estudo feito foi a nivel microbioldgico, a caracterizagdo do nosso queijo
incidiu sobre o estudo das alteragcGes microbiologicas que ocorrem no queijo ao fim da
maturacgéo.

Estas alteragOes sao:

Pesquisa de Listeria monocytogenes, Pesquisa de Salmonella, Contagem de Escherichia

coli, Contagem de Estafilococos coagulase (+).



Abstract

The Castelo Branco cheese as the cheese of Azeitdo, Evora, Lisbon, Serpa, Serra da
Estrela and La Serena, is produced from sheep's milk and coagulated with rennet of

plant origin (Cynara spp. ).

In this work, several studies were made at biochemical, the characterization of Castelo
Branco cheese focused on the study of the changes that occur at protein, pH, dry

material (Humidity),% fat and acidity during the period of maturity:

» For method craft in Malpica do Tejo.
» For the method of controlled chamber of healing in Idanha Nova.

Throughout the process of healing, cheese undergoes a series of changes affecting
various constituents of the cheese: there is the hydrolysis of proteins, the degradation of
fat, the fermentation of the lactose. The resulting products are, in turn, subject to be

transformed into new products (Eck, A).

The extent and type of maturation of the cheese depends on the time and temperature to
remain in the chambers of maturation, the composition of cheese (especially the
humidity and the levels of salt) and the type and the activity of enzymes and micro-
organisms present. The physical and chemical changes that occur during the ripening

will determine the organoleptic qualities of the cheese (Farkye, N; Fox, P.)

One of the biggest and most complex biochemical processes that occurs during
maturation is the proteolysis, for the majority of hard cheese and semi-hard, this is the

most monitored during the process of healing (Fox, P.)



The hydrolysis of casein causes molecular weights of different peptides, amino acids
and free amino acids.Os may, in turn, suffer a series of transformations (desamination
oxidative, transamination, descarboxilation ) causing the formation of amines and other
derivatives (Eck,A))

The last study was done by microbiological level, the characterization of our cheese
focused on the study of microbiological changes that occur in the order of cheese
ripening.

These changes are:
Search for Listeria monocytogenes, Search of Salmonella, E. coli Count, Count

Estafilococos coagulase (+),



