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Autenticidade de Queijos Tradicionais: um Factor de Qualidade
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O crescente interesse e consumo de produios lacteos regionais como os queijos de
Denominagdo de Origem Protegida (DOP), toma indispensavel o desenvolvimenio e
aperfeicoamento de técnicas analiticas que permitam assegurar a sua autenticidade e controlar
eventuais fraudes.

De entre os queijos DOP, o Queijo Terrinche e o Queijo Transmontano sdo, de um ponto
de vista produtivo, os que apresentarn maior relevancia economica no nordeste de Portugal.

A autenticidade dos queijos tradicionais reveste-se de grande imporiancia pois, o
aum'entn da sua competitividade passa pela satisfag8o das exigéncias cada vez maiores dos
consumidores que adquirem este tipo de produto, atendendo 2o seu lado fradicional, ao seu
sabor e caracteristicas tnicas. A autenticidade dos alimentos tomou-se um problema global. E

cada vez mais importanie defectar a infrodugdo no mercado de produtos fraudulentamente

" rotulados e de predutos de qualidade inferior, quer por razGes econdmicas, quer por razdes de

salide publica.

As adulteragdes em produios alimentares confendo leite efou protelnas lacteas sao
relativamente frequentes e diversificadas. Um tipo de fraude que devera ser deiectado & a
presencga de produtos ndo conformes com a rotulagem.

As flutuacdes sazonais na disponibilidade do leite de cabra e de ovelha e o preco mais
elevado comparativamente ao leite de vaca sdo um incentivo, para que os produtores de queijo
adulterem os queijos fradicionais, de leite de cabra e de ovelha, com leite de vaca e proteinas
do soro. Deste modo, a possibilidade de determinar a matéria prima (tipo de leite) que foi
utilizado na produgéc de queijos, tem grande importancia, néo s6 para garantir a genuinidade
dos queljos com denominagd@o de origem, e dos queijos fabricados com leites puros, mas
também na determinagd@o das percentagens de leite em queijos de mistura. Assim, por razdes
éticas e econdmicas torna-se imperativo b desenvolvimento de métodos sensiveis para a

deteccdo dos varios tipos de leites em produtos lacteos e n&o lacteos.

Um grande namero de métodos tém sido utilizados no doseamento quantitativo das

proteinas do leite: proteinas totais, caseinas e proteinas do soro.
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A cromatografia, a electroforese, os ensaios imunoldgicos e mais recentemente a técnica
de PCR (Polimerase Chain Reaction) tém sido as técnicas mais adequadas para avaliar a
qualidade e autenticidade dos produtos alimentares contendo leite e/ou protein-és lacteas.

Neste trabalho aplicou-se um método eleciroforético (electroforese de ureia-PAGE) ao
estudo de adulterages e protedlise em Queijo Terrincho e em Queijo Transmontano.

Os resultados obtidos permitem identificar a presenca de leite de vaca em queijos de
ovelha e cabra ao longo da maturag@o dos mesmos. No entanto, para tempos de maturagéo
mais elevados (a pariir dos 20 dias) esta detecgdo torna-se mais dificil.
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