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Descrição, objetivos e resultados  
Objetivos: Melhoria da eficiência energética e redução do impacto ambiental na produção de 
queijos de pequenos ruminantes 
 
Descrição: serão desenvolvidas as seguintes atividades: i) Diagnóstico tecnológico para 
avaliação do consumo de energia térmica e eléctrica na produção de queijo de pequenos 
ruminantes e caracterização física, química, microbiológica e sensorial de amostras de queijos 
produzidos nas queijarias parceiras; ii) Optimização da arquitectura do sistema incluindo o 
estudo das variáveis mais influentes na estabilidade da temperatura e no consumo de energia 
na pasteurização, coagulação e cura; iii) Construção do protótipo de queijaria equipada com 
caldeira alimentada a biomassa (pellets e caroço de azeitona), utilização de água quente solar, 
utilização de Phase Change Material (PCM) e utilização combinada de painéis fotovoltaícos e 
aerogerador; iv) Avaliação do desempenho do protótipo através da avaliação de queijos de 
ovelha e de cabra, comparativamente com a tecnologia convencional. V) Disseminação dos 
resultados. 
 
Resultados: Com o presente projecto pretende‐se desenvolver uma nova câmara de cura de 
queijo artesanal, com substituição total de fontes de energia convencionais por biomassa na 
pasteurização e coagulação, assim como a redução do consumo de energia eléctrica nas 
câmaras de cura, mantendo as características dos queijos tradicionais de cabra e de ovelha 
produzidos com a tecnologia convencional. 


