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REQUEIJÃO SERRA DA ESTRELA 

DENOMINAÇÃO DE ORI&EM 

CADERNO DE ESPECIFICAÇÕES 

A-NOME DO PRODUTO 

R E Q U E I J Ã O SERRA DA ESTRELA - D E N O M I N A Ç Ã O DE ORI6EM 

B - DESCRIÇÃO DO PRODUTO 

Entende-se por "Requeijão Serra da Estrela" o produto obtido por precipitação ou 

coagulação, pelo calor, das proteínas contidas no soro, resultante da laboração do Queijo 

Serra da Estrela, o qual se apresenta sob a forma de uma massa cremosa a ligeiramente 

granulosa de cor branca. A área geográfica de produção coincide, naturalmente com a área 

geográfica de produção do referido queijo (anexo I). Ao soro pode ser adicionado leite de 

ovelha. 

B. 1- CARACTERÍSTICAS FÍSICAS DO REQUEIJÃO SERRA DA ESTRELA 

a ) Aspecto: cremoso, ligeiramente granuloso, macio, uniforme. 

b ) Forma e Consistência: forma do recipiente que o contêm ou a forma aproximada de um 

cilindro baixo irregular. 
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c ) Peso / Dimensão: o peso de cada unidade pode variar entre 150 e 400 g. 
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• Água potável 

d ) Textura e Cor : bem ligada, uniformemente cremosa, lisa ao corte e de cor branca, 

e ) Sabor e Aroma : bouquet agradável, fiinde-se na boca. 

B.2 - CARACTERÍSTICAS QUÍMICAS : INDICADORES ANALÍTICOS 

PRELIMINARES 

Embora a antiguidade da produção do Requeijão Serra da Estrela, seja tão remota quanto a 

produção do Queijo Serra da Estrela, é facto que só há relativamente pouco tempo se 

reiniciaram estudos analíticos sobre o produto. 

Face ao exposto, os indicadores que se referem e disponíveis no momento, só podem ser 

considerados como indicadores preliminares de referência das características analíticas : 

- TEOR DE HUMIDADE - 55 a 60 % 

- PROTEÍNAS - 19 a 20 % 

- GORDURA - 18 a 2 0 % 

- CINZAS - 1 a 1.5% 

B. 3 - CARACTERÍSTICAS DA MATÉRIA PRIMA 

As matérias - primas utilizadas para a obtenção do Requeijão Serra da Estrela são as 

seguintes: 

• Soro, obtido a partir da laboração do Queijo Serra da Estrela 

• Leite de ovelha cru, obtido a partir da ordenha de ovelhas da raça Bordaleira Serra da 

Estrela e Churra Mondegueira nascidas e criadas na área geográfica, referida neste Caderno 

de Especificações; 
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C - ÁREA GEOGRÁFICA DE PRODUÇÃO E TRANSFORMAÇÃO DAS 

MATÉRIAS PRIMAS 

• Tendo em conta as condições edafo-climáticas existentes e referenciadas no ponto F.2 , e 

designadamente: 

• A área geográfica abrangente de 4 000 K m 2 , dos quais só cerca de 800 Km 2 são superfície 

agrícola. 

• A natural adaptação dos ovinos a estas condições edafo-climáticas, donde resulta um 

ecossistema integrado; 

• O conhecimento secular das técnicas de pastorícia por parte das populações locais; 

• As condições climáticas requeridas para a transformação e maturação do Queijo Serra da 

Estrela; 

• O fabrico de um produto com tradição secular; 

• O micro-clima especial da Região; 

• O saber fazer das populações; 

• Os métodos locais, leais e constantes; 

a área geográfica de produção e transformação das matérias-primas é naturalmente coincidente 

com a área geográfica de produção, definida na figura C i e descrita no anexo I. 

D - GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRÁFICA DO PRODUTO 

Os elementos que provam que o Requeijão Serra da Estrela é originário da área geográfica de 

transformação são: 

1- As próprias características do produto, tal como descritas em B), que o relacionam 

inequivocamente com o meio natural onde é produzido; 
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Área Geográfica de Produção de Requeijão Serra da Estrela - DO 
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2- Pelo facto de resultar do aproveitamento de um sub-produto da de laboração de um produto de 

alta qualidade - Queijo Serra da Estrela, considerado património cultural da região, é de há muito 

uma mais valia importante para a economia das empresas agrícolas locais. 

Estas características, facilmente perceptíveis e reconhecidas pelos habitantes da área 

geográfica de produção e pelos consumidores habituais, têm que ser assinaladas através da 

rotulagem e da marca de certificação para que os restantes consumidores as possam reconhecer. 

3- A existência de um Sistema de Controlo e Certificação que garante, fundamentalmente, 

que só podem beneficiar do uso da Denominação de Origem "Requeijão Serra da Estrela", o 

requeijão cuja transformação tenha sido efectuada em instalações para o efeito autorizadas 

pelo agrupamento de produtores. 

A autorização só pode ser concedida aos transformadores que, cumulativamente: 

. Possuam instalações de transformação na área geográfica de produção e laboração referida 

em C) e nelas produzam Requeijão Serra da Estrela; 

. Utilizem para a transformação leites provenientes, exclusivamente, de ovelhas nascidas e criadas 

na área geográfica referida em C) e obtidos nas condições descritas em E); 

. Transformem a matéria-prima de acordo com as condições estabelecidas neste Caderno de 

Especificações; 

. Se submetam ao regime de controlo e certificação previsto no documento intitulado "Regras 

de Controlo e Certificação do Requeijão Serra da Estrela"; 

. Assumam, por escrito, o compromisso de respeitar as disposições previstas neste Caderno de 

Especificações; 

A autorização atrás prevista depende da prévia verificação, a efectuar pela entidade reconhecida 

como OPC, a pedido do Agrupamento de Produtores, das condições de produção e fabrico, 

designadamente quanto aos seguintes aspectos: 
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• origem e características das matérias-primas utilizadas 

• condições de transformação e características do produto final. 



Caderno de Especificações - Requeijão Serra da Estrela - D O 

Pág. 8 

E - DESCRIÇÃO DO MODO DE OBTENÇÃO DO PRODUTO ATRAVÉS DOS 

MÉTODOS LOCAIS, LEAIS E CONSTANTES 

E. 1- MODO DE OBTENÇÃO DA MATÉRIA-PRIMA 

a ) Origem - o soro destinado ao fabrico do Requeijão Serra da Estrela tem que ser obtido a partir 

da laboração do Queijo Serra da Estrela (ver anexo II), produzido em explorações agro-pecuárias 

que cumpram a legislação sanitária em vigor, e se encontrem localizadas na área geográfica de 

produção referida em C) e nas condições de produção referidas em E.2). 

E. 2 - MODO DE OBTENÇÃO DO PRODUTO 

É o resultado do processo de coagulação e precipitação por acção do calor sobre as proteínas do 

soro, lacto-albumina e lacto-globulina, a que por vezes é adicionado leite de ovelha, dando origem 

a uma massa cremosa a ligeiramente granulosa, macia e uniforme, a que vulgarmente se dá o nome 

de REQUEIJÃO. 

Embora com menor expressão, há produtores que adicionam também, uma pequena percentagem 

de leite de cabra da Raça Serrana, nas variedades Serrana e Jarmelista. Neste caso, a situação deve 

ser expressamente autorizada pelo agrupamento de produtores e deve constar da rotulagem do 

produto. 

É da conjugação das características qualitativas das rratérias-primas com as condições climáticas 

existentes na zona de elaboração, definida em C, aliadas ao saber das populações e aos métodos 

locais, leais e constantes, que conduzem à obtenção de um produto distinto, com características 

sensoriais próprias, bem caracterizadas e conhecidas pelos consumidores. 

Os processos de transformação realizam-se em ambiente natural, de acordo com os usos e costumes 

locais, leais e constantes, tendo sido as únicas alterações efectuadas (em relação ao processo 

primitivo), as que decorrem da necessidade de cumprimento de regulamentação higio-sanitária. O 

processo de transformação deve ser efectuado no mais curto espaço de tempo possível após a 

produção de queijo. 

O processo de obtenção do REQUEIJÃO SERRA DA ESTRELA compreende as seguintes 

fases: 

E.2.1 - OBTENÇÃO DO REQUEIJÃO 

Ao soro, obtido por dessoramento da coalhada e coado, é adicionado entre 10 a 20 % de água, no 

caso da laboração do queijo ser feita com salga no leite, tendo como finalidade conferir ao requeijão 
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Fig. E.2.1 - Recolha do soro 

que tem origem no dessoramento 

lento da coalhada, por compressão 

manual, para recipiente apropriado. 
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sabor doce. De seguida coloca-se junto à fonte de calor, que vai desde a vulgar caldeira, ao fogão 

de gás, à marmita de requeijão a vapor ou água quente. O aquecimento processa-se lentamente, 

tendo o permanente cuidado de ir mexendo esta suspensão sempre para o mesmo lado, até atingir a 

temperatura de 82 °C. A queijeira apercebe-se que a suspensão se encontra a esta temperatura, 

porque se dá inicio à formação de espuma. E nesta altura, que nalgumas queijarias é prática 

adicionar leite de ovelha (leite de cabra, nas condições excepcionais previstas em E.2), numa 

percentagem que podem atingir no máximo 18% da quantidade de soro. 

Cessou-se de mexer, e em poucos minutos atingiu-se os 96 °C, porque foi atingida temperatura a 

que as proteínas precipitam por coagulação. O processo desencadeia-se muito rapidamente, os 

flocos emergem à superfície, sob a fornia de ampolas que rebentam. Nesta altura a queijeira reúne 

os flocos, com a ajuda de uma escumadeira ou colher para uns pequenos cestos de verga (também 

chamados "açafates"), a fim de se libertarem do "sorelho". Finda esta operação o requeijão está 

pronto para ser consumido. 

Este processo encontra-se ilustrado, na sequência de figuras que a seguir se apresenta. 
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Fig. E . 2 . 2 - Recolha dos "açafates", para recipiente apropriado e que permita a livre saída do 

Sorelho. Os "'açafates"'no final de cada utilização são lavados com água e detergente, de 

seguida são passados por água corrente e imergem-se numa panela que está ao lume, com 

água a ferver, onde permanecem alguns minutos 

Fig.E.2.3 - O soro coado vai ao lume, em recipiente apropriado e é sujeito a um movimento 

continuo e de preferência sempre para o mesmo lado. A queijeira apercebe-se pela formação 

de espuma que a suspensão atingiu a temperatura, a partir da qual se dá inicio à coagulação e 

é a adequada para se juntar o leite, caso seja uma prática usual desta queijaria. 
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Fig.E.2.4 - A temperatura atingida nesta fase é a próxima da fervura e o processo de fabrico 
d á - s e por concluído. Os flocos já emergiram à superfície e formam-se ampolas de massa que 
emergem e rebentam. Nesta altura desliga-se a fonte de calor. 

Fig.E.2.5 - A queijeira dá INÍCIO à recolha dos flocos, com a ajuda de uma escumadeira, para 
dentro de uns pequenos "AÇAFATE^' de verga fina de castanheiro ou em alternativa ao 
tradicional, à quem utilize pequenos cestos de "plástico" adequados ao uso alimentar. 

Pág. 11 



Fig.E.2.6 - Do processo de laboração do requeijão resulta: - o sorelho de cor amarelada que 

permanece no recipiente de confecção do produto; uma massa branca, que permanece nos 

cestos recolectores até escorrência total do sorelho. 

E.2.2 - ACONDICIONAMENTO 

O material utilizado para acondicionamento do requeijão e que com este directamente contacte tem 

que ser inócuo e inerte, em relação ao conteúdo. 

Tradicionalmente era apresentado sobre uma folha de couve, devendo ser consumido antes da folha 

murchar. Actualmente e respeitando as boa regras de higiene, o requeijão chega-nos em folhas de 

papel vegetal marcadas com um carimbo de tinta com as menções obrigatórias para os géneros 

alimentícios. O formato é o do recipiente que o contém e o peso varia entre os 150 e os 400 gramas. 
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F i g . E . 2 . 7 - A imagem retracta o formato e a embalagem do produto, tal como é actualmente 

comercializado. 

E.2.3 - CONSERVAÇÃO - O produto final deve ser manipulado e armazenado de maneira a 

evitar qualquer contaminação, e as temperaturas do produto a respeitar são as determinadas 

pela legislação em vigor: 

E.2.4 - APRESENTAÇÃO COMERCIAL - O Requeijão Serra da Estrela apresenta-se não pré-

embalado, mas quando pré-embalado tem de ser na origem e sob responsabilidade do 

produtor. 

E.2.5 - ROTULAGEM 

Todas as unidades de requeijão devem apresentar-se comercialmente com rotulagem apropriada. As 

indicações a figurar na rotulagem são as seguintes: 
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a) A denominação de venda, indicada pela expressão REQUEIJÃO SERRA DA ESTRELA -

DO, em caracteres bem visíveis; 

b) O nome, firma ou denominação social e a morada do produtor; 

c) A lista de ingredientes; 

d) A data de durabilidade mínima indicada pela expressão "Comumir até", indicando o dia e o 

mês, e facultativamente o ano. 

e) A menção "Conservar no frio" 

f) A quantidade de requeijão, expresso em múltiplos ou submúltiplos do quilograma. 

g) O lote. 

h) Marca de salubridade. 

F - ELEMENTOS QUE PROVAM A LIGAÇÃO COM O MEIO GEOGRÁFICO 

F.l - FACTORES HISTÓRICOS 

A actividade agrícola constituiu, desde tempos imemoriais, uma importante riqueza dos concelhos 

que delimitam a região da Serra da Estrela. A criação de gado ovino assume particular importância, 

constituindo um importante complemento da exploração agrícola e da economia das populações. 

Baseada em animais com dupla aptidão (carne e leite), a criação destes animais dá origem a 

produtos tão diferenciados, como o Borrego Serra da Estrela - DOP, o Queijo Serra da Estrela -

DOP e o Requeijão Serra da Estrela - DO. 

Reportando-nos à história e se é certo que o leite entrava no regime alimentar humano, por 

consumo directo, com o andar dos tempos e sem saber concretamente onde e quando, o Homem 

terá descoberto de forma casual que o poderia consumir transformado sob a forma de queijo, 

manteiga e que a partir do sub-produto de laboração obtinha o requeijão. 

Em Portugal atribui-se aos romanos a implementação efectiva do fabrico de queijo. Uma vez 

conhecido o modo de produção, é fácil admitir que ele se expandisse na região dos Montes 

Hermínios (Serra da Estrela), uma das regiões mais povoadas de gado ovino e caprino e ali 

adquirisse características locais. 

Com a decadência do Império Romano, outras invasões se seguiram: Alanos, Vândalos e Suevos, 

Visigodos e por, último, os Muçulmanos. Todos estes povos, de diferentes hábitos e culturas, 

deixaram vestígios nas populações, que absorveram os seus costumes de vida, adaptando-os às 

condições naturais que tinham à disposição. 


