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INTRODUCAO

A producao de queijos artesanais com leite cru de ovelha e sem adicao de indculo determina uma grande dependéncia da microflora presente. Esta condicao, dificilmente controlada pelo produtor
de queijo, constitui um dos factores determinantes na especificidade e estabilidade do queijo, podendo por em causa a sua qualidade e seguranca e dificultando a sua aceitacao em alguns

mercados.

Conhecimentos sobre a microflora deste tipo de produtos, podem facilitar o diagndstico/resolucao destes problemas e sobretudo a sua prevencao, nomeadamente através da sua utilizacao no
desenho de indculos autdoctones bem adaptados a tecnologia de produc¢ao, que oferecam vantagens tecnoldgicas, de qualidade e seguranca, nutricionais, probidticas ou mesmo que realcem
determinadas caracteristicas sensoriais [1,2]. Desta forma pode-se contribuir de forma decisiva para a rentabilizacao de matérias primas e para a inovacao no sector [2].

OBJECTIVO: Seleccio de amostras que cumpram quer as especificacdes deste tipo de queijo, quer as exigéncias do ponto de vista legal relativamente a higiene e seguranca do produto, através
da caracterizacao sensorial, fisico quimica e microbiolégica das amostras. Esta selec¢cdao/caracterizacao de amostras e a consequente identificacdo dos respectivos produtores constitui o objectivo da
Fase 1 do Projecto SerpaFlora - Valorizacao da flora autdctone do queijo Serpa ( PDR2020-101-031017), de forma a prosseguir para a Fase 2.
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CONCLUSOES

* A avaliacao sensorial permitiu classificar as amostras em Aprovadas (60,7%) e Reprovadas (39,9%).Foram seleccionados dois dos produtores participantes com maioria de amostras aprovadas.
 Caracterizacao microbioldgica e fisico quimica de amostras aprovadas e reprovadas comparavel com valores obtidos noutros trabalhos com o mesmo tipo de amostras[3, 4] .

e Amostras cumprem critérios de seguranca e higiene (Reg. (CE) n22073/2005).
* Resultados apontam para a necessidade de identificacao de estirpes especificas presentes em diferentes grupos microbianos e caracterizacao ao longo da cura, de forma a estabelecer estirpes especificas implicadas .
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