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Introducao

As propriedades sensoriais dos queijos DOP cuja producao

é baseada no uso de leite cru sem a adicao de inoculos,
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_ . o . o . Cientificas
estao relacionadas com a composicao microbiologica leite

utilizado. Assim, a producao de queijos DOP de alta

qualidade requer o uso de leite de elevada qualidade

A

IPBeja escoia surerio
Agraria

PARCEIROS

CATOLICA

UNIVERSIDADE CATOLICA PORTUGUESA | PORTO
Escola Superior de Biotecnologia

microbiologica. O uso de leite de qualidade inferior conduz
frequentemente a producao de queijos de qualidade
altamente heterogénea e a dificuldades no controlo do

processo de producao. Além disso, os queijos produzidos a

partir de leite cru tém menor aceitabilidade em mercados
Internacionais.

O queijo Serpa € um queijo de Denominacao de Origem
Protegida (DOP), conforme previsto no Regulamento (CEE)
2081/92 da Comissao Europeia, sendo portanto produzido
na area geografica definida. O processo tradicional de
fabrico, mantido ao longo de geracdoes na regiao, requer o
uso de leite cru de ovelha e de coagulante vegetal (flores

secas de Cynara cardunculus L.), sem o uso de inoculos.

Desta forma a proliferacao e composicao quantitativa e
qualitativa da microflora autoctone desempenha um papel
fundamental na criacao do perfil sensorial especifico,
qualidade geral e seguranca. Esta microflora tem origem
principalmente do leite cru, mas também em todo o
ambiente circundante. Sob essas condicdes, a microbiota

autoctone pode refletir a sua autenticidade.

O Projecto SERPAFLORA foi criado com a finalidade de
caracterizar a microbiota do queijo Serpa e desenvolver

procedimentos que permitam a sua valorizacao em

beneficio do sector.
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Objectivos

O objetivo deste projeto é estabelecer de forma inequivoca a microbiota do queijo
Serpa e relacionar este factor com a qualidade do queijo. Os objetivos especificos desta
proposta sao os que se apresentam a seguir:

(i) Caracterizar a microbiota do queijo Serpa no final da cura através de técnicas
dependentes da cultura e sequenciamento de DNA de alta eficiéncia (High-throughput
Sequencing - HTS) — concluido;

(ii)) Correlacionar o perfil microbiano do queijo no final da cura com os atributos
guimicos, bioquimicos, reologicos e sensoriais, a fim de estabelecer as estirpes
autoctones dominantes em queijos de alta qualidade - concluido;

(iii) Selecionar estirpes apropriadas com base na seguranca, natureza probiotica,
aptidao tecnoldogica e comportamento em modelos de queijo de laboratorio
parcialmente concluido;

(iv) Desenvolver inoculos, simples ou mistos, e avaliar a sua eficiéncia a escala
laboratorial e piloto - em curso;

(v) Estabelecer tecnologias para a preservacao e para a apresentacao comercial dos
inoculos desenvolvidos - em curso.
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