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Requeijão Madeirense
• Descrição do Produto

Produto lácteo obtido por precipitação ou 
coagulação, pelo calor, de leite inteiro acidificado 
naturalmente, o qual se apresenta de forma cremosa 
e de cor branca





Matéria Prima

•
 

Leite inteiro acidificado
•

 
Sal

pH Graus Dornic Aroma

Unidade 1 5,42     4,77 31,5     30  ++

Unidade 2 5,08 48,00  ++++

5,18     5,10 42      43
4,91     5,07 47      39
4,94     5,53 40,5   47

LEITE ACIDIFICADO

Unidade 3  +++
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CARACTERÍSTICAS ANALÍTICAS

Humidade % Resíduo Seco % Gordura% Proteína % Cloretos %  Acidez % pH

Unidade 1 54,00     55,80 46,00     44,20 24,10     20,00 17,50     20,00 0,60     0,46 0,20     0,20 5,77     6,00

54,90     52,40 45,10     47,60 20,9       19,3 19,40     15,9      0,60     0,38 0,22 5,75     6,20
59,20 40,80 24,00 19,90 0,54 0,21 -

54,00     62,20 46,00     37,80 24,10     17,40 24,10     14,50 0,60     0,60 0,20    0,18 5,60     5,80
62,50 37,50 17,50 14,00 0,66 0,20      0,20 6,00

Unidade 4 53,60 46,40 19,70 22,10 0,70 0,31 5,60

mínimo 53,60 46,40 17,40 14,00 0,38 0,18 5,60
Tendência 52,40     55,80 48,60     44,20 17,50  a  21,00 15,90  a  22,10 0,60  a  0,66 0,20    0,22 5,75    6,00

máximo 62,50 37,50 24,10 24,10 0,70 0,31 6,20

1 - Expresso em cloreto de sódio
2 - Expressa em ácido láctico

Unidade 2

Unidade 3

CARACTERÍSTICAS ANALÍTICAS

1 2



CARACTERÍSTICAS 
MICROBIOLÓGICAS

Coliformes E. Coli Sthaphylococus 
aureos Mesófilos

Queijo Fresco com Leite Crú ou m = 104 m =103 m = 5,0 x 104

Termizado M = 10 5 M =104 M = 105

>102 >10 >106

<105 <104 <109

m = 103 m = 103 m = 10

M = 104 M = 104 M = 102

Coliformes E. Coli
Sthaphylococus 

aureos Mesófilos

Requeijão          

(nacional)

 mínimo 1x103 1x10 1x10 1,5x105

Requeijão madeirense   Tendência >104 <105 >102   <104 10 2 >105   <106 

                                              máximo 2,6x106 1,1x105 3x102 5,8x107

Dr. Soares da Silva                
(valores médios sobre 20 análises)  

IPPAA 1996

Microbiologie alimentaire

Guiraud, Joseph Pierre

valores sobre 8 análises

Dir. 92/46 CE

CARACTERÍSTICAS MICROBIOLÓGICAS

Queijo "Pur Chèvre" negativa

Produtos à base de Leite

2,10 x 106 1x102 1x10

Simpósio Queijo de Cabra "Pur 
Chèvre"  - LNETI 1983

Legislação Comunitária



Soro

Gordura % Proteína % Lactose %

Queijo Fresco *
0,50 0,80 4,85

   "            "  
0,75 0,79 5,27

Requeijão Madeirense
1,62 0,28 5,17

   "               "
0,39 0,79 5,04

Rescaldão ou Sorelho  *
0,10 0,40 3,10

* Queijaria Racional
António Gomes Rebelo

SORO



ELEMENTOS HISTÓRICOS

•
 

“(...) o leite enjoava-o, e, como nunca soube transformal-o, ia-o utilisando
 na engorda de porcos. Até

 
1830 ou 1840, toda a manteiga para consumo 

vinha de Inglaterra, e ainda hoje o fabrico do queijo é
 

completamente 
desconhecido. (...)”

 
–

 
In Tierno.

•
 

“(...) A raça é
 

pouco leiteira, mas do sustento das crias algum leite sobra, 
o qual o villão

 
madeirense, por um velho preconceito arreigado, deixa de 

utilisar; é
 

um vergonha beber leite de ovelha, diz elle; e por isso quando o 
tem dá-o aos porcos, e apenas um ou outro, nos arredores da cidade, o 
transforma em requeijão. (...)”

 
in

 
Tierno

•
 

“(...) As cabras de leite perfazem apenas cinco por cento da totalidade das 
rezes femininas, o que se não deve estranhar, attendendo

 
ao regimen de 

pasto em que vive quasi
 

todo o gado e á
 

ignorancia
 

do creador
 madeirense, que ainda não aprendeu a converter aquelle

 
producto

 
em 

queijo. (...)”
 

–
 

in
 

Tierno

TIERNO, João, relatório do Veterinário do Funchal, 
Funchal, 1895, publicado no Boletim da Direcção Geral da Agricultura, 1896.



Elementos Históricos



Acidez..................21º D

Densidade.............1,029

Gordura.................4,2

Relatório Médico Veterinário

Dr. José Miguel Roque Pedreira

Janeiro de 1935



RESULTADOS
Génese?
•

 
Aproveitamento do leite que, na maioria das 
ocasiões, não seria consumido, face à

 
excessiva 

acidez?

•
 

Descoberta da coagulação láctea expontânea?

•
 

O calor, medida de segurança sanitária ou auxiliar 
da coagulação?

•
 

Imitação da técnica do requeijão, mas em vez do 
soro, por inexistência de queijarias, o uso de leite 
inteiro?



Resultados

Génese?
•

 
Não se perspectivam influências emigratórias, mas 
serão de excluir?

•
 

Experiência ocasional, com consumo caseiro, com 
difusão local e posteriormente regional?

• Complemento à venda, porta a porta na cidade do 
Funchal, da manteiga?



RESULTADOS
Avaliação do “Requeijão Madeirense”.

Características variáveis química e 
microbiológicas

- matéria prima
- produção artesanal

Qualidade 
- Higiénica
- Comercial



Futuro



Futuro
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