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A produção de queijos tradicionais, nomeadamente os queijos de ovelha, 
assume um papel relevante no património alimentar. Paralelamente, o setor 
agroalimentar tem vindo a registar uma crescente aposta na inovação, através 
da incorporação de novas matérias primas e no desenvolvimento de produtos 
diferenciados que respondam às exigências dos consumidores em termos de 
qualidade, sustentabilidade e diversidade alimentar. A incorporação de outras 
matérias-primas em queijos de ovelha implica a adaptação dos processos de 
produção e o controlo rigoroso dos parâmetros de qualidade, de forma a 
assegurar a estabilidade do produto, a segurança alimentar e a aceitação sen-
sorial. Neste contexto, no projeto NutCheeInov pretende-se desenvolver duas 
formulações de queijo – com castanha confitada e castanha cozinhada em 
vinho (Linha Premium) e análogos de queijo (Linha Vegan) a partir também da 
castanha. Além de constituir um contributo direto para o desenvolvimento da 
Região de Trás-os-Montes pela utilização de produtos DOP, atende tanto às 
atuais expectativas e exigências nutricionais dos consumidores, 
quanto às éticas do veganismo. No presente trabalho pretende-se descrever 
as tarefas do projeto e discutir os resultados obtidos do levantamento efetua-
do ao nível do mercado dos queijos e dos análogos de queijos elaborados com 
frutos secos. 
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