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s queljos tradicionais portugueses consti-
" tuem um patriménio Anico no que respeita
ao processo de producio e especificidade
sensorial. A técnica de producdo artesanal
baseada no uso de leite cru, sem adicio de indcu-
los, evidencia a importincia da flora microbiana
autéctone como responsivel pelas caracteristicas
sensoriais do queijo, sendo um dos fatores mais
importantes na sua especificidade e qualidade
(Montel et al., 2014; Padilla, Belloch, Lopez-Diez,
Flores, & Manzanares, 2014; Pereira, Graca,
Ogando, Gomes, & Malcata, 2010; Quigley et al.,
2013). Desta forma a qualidade do produto final
depende muito da qualidade microbiolégica do
leite cru utilizado. A utilizacio de leites de menor
aptidio determina uma grande heterogeneidade
na qualidade e seguranca do produto final (Montel
etal., 2014; Yoon, Lee, & Chot, 2016), dificilmente
controlével pelo queijeiro. Para produzir produtos
de exceléncia, como exige uma Denominacio de
Origem Protegida (DOP) (EC, 2012), é assim
necessirio usar leites de elevada qualidade.
Consequentemente, torna-se crucial abordar os
aspetos tecnolégicos, no sentido de identificar
mecanismos de autodefesa, mas também identifi-
car lacunas e limitacdes a nivel microbiolégico e
fisico-quimico, e propor alternativas para ultrapas-
sar aquelas limitacdes (Aratjo-Rodrigues, Tavaria,
Santos, et al., 2020).

Este tipo de queijo é originalmente produzido
com leite cru, e os queijos com DOP e IGP
(Indicacio Geografica Protegida), que sio os de
maior notoriedade entre os queijos tradicionais,
mantém essa particularidade, que permanece
obrigatéria pela regulamentacio em vigor. A maio-
ria utiliza leite de ovelha, como € o caso do queijo
Serpa. Outros utilizam misturas de leite de ovelha
e cabra, apenas leite de cabra ou ainda leite de
vaca, especificamente utilizado nos queijos acori-
anos (Freitas & Malcata, 2000). A localizacio
geografica dos queijos com DOP e IGP portugueses,
bem como o tipo de leite usado na sua producdo,
encontra-se ilustrado na Figura 1.

Figura 1. Distribuigo geografica dos queijos tradicionais portugueses com Denominagdo
de Origem Portuguesa (DOP) e Indicacdo Geogréfica Protegida (IGP). As diferentes cores
correspondem ao tipo de leite usada no pracessa de fabrica (Aradjo-Redrigues, Tavaria,
Santas, et al., 2020).

O queijo Serpa é um queijo curado produzido no
Alentejo na drea geografica de producio constante no
Decreto Regulamentar n°® 39/87 (DR, 1987), com
Denominacio de Origem Protegida (DOP), nos moldes
do Regulamento (CEE) n° 2081/92 (ECC, 1992). E um
quetjo elaborado com leite cru de ovelha, sem adi¢io
deinéculo, o que evidenciaaimportincia dos microrga-
nismos autéctones no desenvolvimento das suas cara-
cteristicas, sendo um dos pilares mais importantes da
sua especificidade sensorial e qualidade. Assim, apenas
leites de elevada qualidade microbiolégica conduzem a
producio de queijo Serpa de exceléncia, tal como exi-
gido pela condicio de DOP. Efetivamente, varidveis
relacionados com o animal (intrinsecas) ou com fatores
externos podem, facilmente, comprometer a qualidade
do leite cru utilizado e dar origem a um produto final
que ndo obedeca aos padroes minimos de queijo Serpa
com DOP. Adicionalmente o consumo de produtos
elaborados com leite cru levanta algumas suspeitas no



