UNIAO EUROPEIA

PORTUGAL

e PROGRAMA DE

P e e ol g\

S T 0

el /IN A Fundo Europeu Agricola

——

O @ IO SRS, N N . " ——

F
fJ

N — = - -

DEFEITOS EM QUEIJO DE OVELHA COM LEITE
ESTUDO PRATICO DE UM CASO

Maria Teresa G. Santos?, Elsa Caetano?, Paulo Serol!, Célia Lampreia?, Jodo Dias!, Manuela Costal, Maria Jodo Carvalho?!, Anténio Miguel Floro?, Olga Amaral?,

]PBeia ESCOLA SUPERIOR
AQraria

Antdnia Macedo! e Nuno B. Alvarenga??3
LIESA — Instituto Politécnico de Beja, Beja; 2UTI — Instituto Nacional de Investigacdo Agraria e Veterinaria, Oeiras; SLEAF, ISA — Universidade de Lisboa, Lisboa.

MATERIAIS E METODOS AMOSTRA
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Figura 2 - Amostras de queijo com defeito com cerca de 12 dias
de maturacao (3), retirados da 12 camara de cura (= 11-149°C;
humidade: 78-82%).

Figura 1 - Amostras de queijo com defeito em fase mais adiantada de maturacao (4), cerca de 30
dias, retirados da 22 camara de cura (= 22°C; humidade : 78%.)
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Figura 3 - Resultados da caracterizacao microbioldgica (A) e fisico-quimica (B) das amostras com defeito (30 dias), comparados com os Figura 4 - Resultados relativos ao pH e aw (C) e cor

resultados para amostras APROVADAS em painel de certificacao para queijo Serpa, obtidos no ambito do mesmo projecto. Destacam-se as
diferencas relativamente a concentracao de fungos e de estreptococos e teor de acidez, com valores mais elevadas nos queijos com defeito,
e humidade, com valores mais baixos.

exterior (casca) (D). Destaca-se, nos queijos com
defeito, a tendéncia para pH mais baixo (C) e casca
mais clara(D).
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