delicioso
queijo°©

Apesar de disporem

de uma certificacio
que visa, entre outros
aspectos, uma melhoria
higiénica, nem sempre
os queijos tradicionais
portugueses sao
irrepreensiveis a este
nivel. Mas nada de
alarmismos: o nivel de
microrganismos que
detectamos nao ameaca
a saiide do consumidor.

Serra da Estrela, Njsg, Serpa, Azeitio,
Sao Jorge, Beira Interior... claro que,
neste momento, o leitor ja descodifi-
cou o quebra-cabecas e percebeu que
falamos de queijo tradicional portu-
gués. Ou melthor: de maravilhoso, sa-
boreso, aromiticn, delicioss, apetito-
so, guloso, fabulosa feste artigo deveria
ser dotado de cheiro ¢ sabor!) queijo
tradicional portugués, Qual deles o me-
lhor? Impossivel de dizer. Também nio
£ 8358 0 NOSSO ohiectivo,
Interessa-nos saber, isso sim, se, pelo
facto de serem fabricados com leite
o, representam algum perigo para a
saide do consumidaor, O leite eru con-
tém uma grande variedade de micror-
ganismos, que contribuem para a ma-
turacdo do queijo e Ihe conferem um
sabor intenso, Mas também pode con-
ter bactérias de contaminacio, que, de-
pendendo da sua quantidade, podem
afectar a sadde do consumidor,
Para saber em que condicoes higiéni-
CHs 05 NOss0s queijos chegam até i me-
sa do consumidaor, analisimos 18 amos-
Lras de seis Hpos e quatro regides: Beivan
Interior (Serra da Estrela e Amarelo
da Beira Baixa), Ribaicjo e Oeste
(Azeitdo), Alentejo (Nisa e Serpa) e
Agores (Sio Jorge),
0 nosso estudo destinou-se, assim, a
aferir a qualidade microbioldgica dos
queijos Dadicionais mais vendidos, nao
se apresentando como um teste com-
parativo no sentido cliassico do termo,
Mas nem por isso a conclusdo a que
chegamoes € menos interessante: a hi-
giene de alguns destes queijos pode e
deve ser melhorada (confira
as fichas na pdgina 16,
para saber os resul-
tados por regiio),
No entanto, pre-
tendemos deixar
bem ¢laro que o
problema nio se
prende necessa-
riamente com

autilizacin do 1ei-
te cru € perfeitamente
possivel fabricar um queijo de boa qua-
lidade microbiologica a partir de leite
COMm estas caracteristicas. Basta que o
rebanho esteja de boa saide, o leite
seja imediatamente utilizado apds a or-
denha e as regras de higiene sejam res-
peitadas ao milimetro durante todo o
processo, incluindo, claro, o fabrico,
As amostras de queijo de Nisa que ana-
lisamos sio disso exemplo: a sua hi-
giene ¢ irrepreensivel. Mas importa re-
ferir que a higiene também depende do
tempo de cura, do teor em sal e da se-
cura de cada queijo: quanto mais, me-
Ihor.

Falta de fiscalizacio,
essa doenca endemica

Considerando os resultados das nossas
andlises apresentados na pédgina 16, &
dbvio que hd um esfor¢o a fazer, para
methorar a qualidade higiénica destes
queijos. Mas, apesar de termos detecta-
do Listeria monocylogenes, wm mi-
crorganismo  patogénico, em  duas
amostras de queijo, tal ndo significa que
desaconsethemos o consumo destas
delicias nacionais, Além de virias con-
tra-andlises se terem revelado negati-
vas, geralmente a Listerie monocyto-
Uenes nao € noclva para as pessoas
saudiveis; apenas as grdvidas, as
criangas e os idosos deverdo evitar o
consumo de queiio fabricado a partir de
leite cru. Claroque issonio desculpaos
resultados algo decepcionantes ohti-
dos por estes produtos, que merecem o
carinho dos portugueses.

Certificacio
sim, mas...
Apesar des-
tes resola-

| dos, todos oz

| gqueijos testa-

#  dos dispéem de

uma Denominacio

de Origem Protegida,
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Nio basta certificare
esquecer: ha que fiscali-
zar de perlo todas as
Fases do processo pro-
dutivo dos queifos tradk
dqru&mﬁﬂ
asiint a certificacio
nomimo de qualidade imequr-
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selo que pretende garantin, entre
outros aspectos (como a gerunidade e

- atipicidade dos produtos), uma melho-
e leite ria da qualidade higiénica, e que & atri-
Sl buido par um organismo a operar em
1 leite cadaregiio demarcada
54 o E nio & qualquer queijaria que pode
I Fes: acederaesta certificacio. Ha que fuazer
":’d_” g umt investimento na formacan do pes-
brico. soal (para que o saber de geragoes se
it mantenha) eem infra-estruturas desti-
ua hi nadas a todas as fases de produgio, no-
i re- meadamente, em equipamento para
e do melhorar a higiene, o que, logico, deixa
da se- de fora muitas produgdes de caricter
5 Ime- familiar, que até podem conseguir pro-

duzir queijo em boas condicoes higié-
nicas, mas ndo tém meios Ananceiros
para tal nem para pagara certificacao.
Acontece que, como vimos, nem

y mesmao as queijarias certificadas con-
i ca Seguern ser setapre impolutas ag nivel
da higiene. Nao querendo pdrem causa
0SS5 avalidade desta certificagiio, o minimo
16, & gue pode exigir-se & que,; wma ver atri-
para buida e paga pela queijaria, depois, os
estos organismos regionais ¢ a Direcgio-
ecta- | -Geral de Fisealizacdo e Controlo da
- Qualidade Alimentar sejam rigorosos
duas na fiscalizacan, nio descurandoe ainda
aque | wm apoio téenico ans produtores,
estas |
 con- Marcacao cerrada
gati- Para melhorar esia situacio, o controlo
gt deverd comecar na saude dos animais,
S0HE passando pela recolha do leite cru, se-
. AS guindo para a producio o terminando
tar o na distribuiciio. Verificimos que mui-
ir de tos destes queijos apresentavam hoio-
51 05 res também na casca. o que demaonstra
ohti- terem estado armazenados pelo comer-
emo clante em ambientes demasiado himi-

dos. Também constatdmos que muitos
deles apresentavam wna forma irregu-
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Ao lar. Das duas, uma: ou foram alve de

. uma manipulacio um pouco mais

des- “enérgica”, chegando a amolgar, ou

ulta- conservados a temperaturas inadegua-

15 05 das, derretendo um pouco e depois ga-

esta- nhando nova forma.
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ACAD Falsificacio: sim ou nio? £

sicla, Passemos, agora, & genuinidade dos {I
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Guegjo curado, obtido a partirdo leite de
vaca inteiro ¢ cri, apresentando cone
sisténcia firme, pasta amarelada dura on
sermidura, com olhos pequencs « irmegu-
lares espalhados pela massa, com uma
estrutura quebradica. O sabor & forte e
algo picante.

Consumo

Pode ser consumido com pio. para
realgar o seu sabor forte, Uma boa su-
gestao ¢ autilizacho num forndue de quel-
jo. Quanto a bebidas; val bem com um

Andlises laboratoriais

Detectamos um nivel de Staphilococeis
aureus lgeiramente superior ao exigido
numa das amostras produzidas pela
Uniqueijo{—), na qual tarmbém foram en-
contrados bolores (T, J4 noutra amos-
tra, também produzida pela Tnigueijo,
mas esta com cura de fuatro meses, osni-
veisdeStaphilacoccus auwrews rondavam

O pdor & pronunciado
e o sabor ligeiramente

bom vinho tinto, o limite do aceitdvel {71)
(Entre 1100500 e 1000300 por quilo)
L [
Caracteristicas Consumo
Queijocurado, obtido O queiio de Nisa ¢ muito apreciado com
a partir det leite de  pio e vinho da regifio, antes ou depois
ovelha cry, apresen-  das refeigdes, ou, costume profunda-
"i.! tando  uma  pasta  mente alentejand, o peguenas porcoes,
-, branca-amarela, se-  como petisco.
midurs, com alguns
olhos pequenoseum  Andlises laboratoriais
aspectountuoso, Higiene impecivel. Nao detectamos mi-

acidulado, Monforqueijo ¢ pela Herdade da Maia
(E2).
(Entre 2700300 e 400800 por quilo)

crorganismos indesejdvels nas amostras
analisadas, que foram produzidas pela

& produtos. Embora nio tenhamos anali-

sado este aspecto (comprovar em labo-
ratdrio se o8 queijos eram fabricados a
partir de leite produzido na respectiva
regiio seria muito dificil guando nao
impossivel), impdem-se algumas pala-
vras, sobretudo depois de teremvindoa
pliblico varias noticias sobre gueijo
Serra da Estrela alegadamente falsifi-
cado.

ApGs uma pequena investigacio junto
do organismo que certifica este queijo,
ficamos a saber que, embora cada
exemplar disponha de um nimero de
serie (para evitar producdes margi-

nais), as falsi-
ficagdes siio
possiveis, pois nio é dificil reproduzir
este namero de série e aplicd-lo num
gueijo “clandestine”. Ciente do probile-
ma, este organismo resolveu mudar de
estratégia actualmente, 0 selo @ um ho-
lograma, mais dificil de reprodugir {ver
foto nas piginas 16 e 16),

Uma questio sobretudo econdmica
Emboraseja complicadoimpediras fal-
sificagdes do queljo em gerdl, importa
dizer que, devido a um controlo veteri-
nério ofieial efectuado aos rebanhos,

16
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Caracteristicas
Gueijo curado, ob-
tido a partir de leite
de ovelha em, apre
sentando s
pasta branea-ama-
r . rela ou amarelo-
& “patha, semimole,
amanteligada,
COM - poueos  on
nenhuns olhos e um
REpECI0  untuoso
O aroma ¢ o sabor
sa0 geralmente fortes, com predominén.
ciapara o picante.

i—

Consumo

Apreciado como sohremesa, lanche, re-
feicio, aperitivo, enfim, pode ser consu-
mido de varias formas, sobretudo se
acompanhado perum bom pdo e um bom
vinho tinta. .. alentejanos, claro,

Amndilises laboratoriais

Tivemos de eliminar duas amostras de
queijo de Nisa, produzidas pela Quedjaria
Antesanal Moinho de Almoereva e por

(Entre 277680 &
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Caracteristicas
Fueijo curado, ob-
tido a partir de leite
e ovelha cry, com
pasta ligeiramente
amarelada,  semi-
mole, amanteigada,
oM poucos  ou
renbins alhos @ as-
pecto LTS,
£ sabor é alpo pi-
cantes um misto de
dcido e salgada,
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05 queijos genuinos, ainda que, como
vimos, nem sempre impeciveis em ter-
mos higiénicos, se encontram garanti-
damente livres de Brucella melitensis,
bactéria responsavel pela temivel bru-
celose (também conhecida por febre de
Malta). Quanto aos restantes queijos,
embora nada nos garanta que possam
estar contaminados, também nada nos
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