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Dados do projeto

Identificagdo do
projeto

QClasse-Caracterizacdo e Valorizagdo da autenticidade do QSE DOP e sua
vocagdo para a promogao da Saude.

Cddigo do projeto

POCI-01-0145-FEDER-023290

Promotor Lider

Instituto Politécnico de Viseu

Data de inicio 24-08-2017
Data de conclusdo | 23-08-2019
Investimento 149.956,68€
Elegivel 149.956,67€
Apoio financeiro 127.463,17€
Copromotores Ancose-Associacdo Nacional de Criadores de Ovinos da Serra da Estrela
Instituto Politécnico de Coimbra -Escola Superior Agrdéria
Instituto Politécnico de Braganca-Escola Superior Agraria
T W
ANCOSE
Escola Superior Agréia de Viseu Instituto Politécnico de Braganga Instituto Politécnico de Coimbra Associagdo Nacional Criadores Ovinos Serra Estrela
Sintese do projeto
Objetivos Sele¢do do coagulante apropriado para a produgdo do QSE.
Caracterizacdo e Valorizacdo do Leite de Ovelha e Queijo Serra da Estrela.
Avaliacao nutricional do QSE e suas caracteristicas de promocado da saude.
Atividades Selecdo do coagulante vegetal adequado com qualidade alimentar.
Caracterizagao fisico-quimica e microbioldgica de leite de ovelha.
Caracterizagao fisico-quimica e microbiolégica de Queijo Serra Estrela.
Rotulagem nutricional do QSE.
Resiliéncia dos produtores do Queijo Serra da Estrela.
Resultados Pretende-se, conhecendo a constituicao fisico-quimica e microbioldgica do leite
esperados de ovelha vir a inferir a respetiva constituicdo fisico-quimica e microbiolédgica do

Queijo Serra da Estrela produzido.

Sera feita a avaliagdo dos aminodcidos essenciais e ndo essenciais de diferentes e
da composigao lipidica de queijos produzidos em locais estratégicos e
representativos da regido produtora do QSE.

Elaboracgao do rétulo do Queijo Serra da Estrela.

Galeria de fotos/videos do projeto

Ainda ndo disponiveis




