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Introducao:
O queijo Serpa é um queijo com Denominacao de Origem Protegida (DOP), produzido de acordo com o previsto no Regulamento (CEE) 2081/92 da Comissao Europeia. O processo tradicional requer o uso de leite cru de

ovelha e de coagulante vegetal, nomeadamente extrato de flor de cardo (Cynara cardunculus L.), sem a utilizacao de qualquer indculo comercial, com periodo minimo de cura de 30 dias. Estas condicdes enfatizam o
papel da microbiota autoctone, que tera origem principalmente no leite cru mas também a partir de todo o ambiente envolvente. Esta flora sera seleccionada com base nas condicdes ambientais criadas no processo de
fabrico. A sua proliferacao e composicao qualitativa ao longo da cura terao um papel fundamental na criacao do perfil sensorial especifico, qualidade geral e seguranca desde tipo de queijo(1; 2).

Objetivo:
O objetivo deste trabalho, inserido numa fase do desenvolvimento do GO SerpaFlora, foi estudar a evolucao da comunidade microbiana (mesoéfilos totais, enterobactérias, E. coli, estafilocos, bactérias lacticas totais,
Leuconostoc, estreptococos e fungos) ao longo de 45 dias de cura a partir de técnicas microbioldgicas classicas. A producao foi efetuada em duas queijarias selecionadas a partir de resultados obtidos em fases

anteriores do grupo operacional, no sentido de serem representativas, em termos sensoriais, de queijo Serpa de elevada qualidade.
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RESULTADOS

Tabela 1 - Caracterizacdo microbiologica (média + desvio padréo) do leite cru de ovelha e do queijo Serpa obtido a partir do mesmo, aos 0, 4, 7, 14, 30 e 45 dias da cura, em fabricos em duas queijarias
distintas (C e A), durante a época de producao de inverno.
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Leuconostoc 4,744(0,072) 6,189(0,092) 7,360(0,009) 7,107(0,700) 7,819(0,019) 7,797(0,069) 7,645(0,198) | 2,425(0,369) 4,447(0,022) 8,238(0,175) 8,113(0,148) 8,610(0,003) 8,204(0,008) 7,821(0,375) log ufc/ log ufc/g
Estreptococcus 3,916(0,068) 5,581(0,413) 6,081(0,114) 6,264(0,213) 6,433(0,101) 6,518(0,019) 6,398(0,000) | 3,425(0,202) 5,724(0,023) 6,599(0,153) 6,823(0,014) 6,745(0,104) 7,260(0,528) 7,362(0,000) . . o o .
Figura 1 — Evolucdao quantitativa da Flora Mesdfila Total em queijo
Fungos (Leveduras) | 3,010(0,083) 3,218(0,192) 3,394(0,012) 3,326(0,189) 3,479(0,005) 3,262(0,067) 3,174(0,101) | 2,942(0,064) 2,892(0,048) 2,965(0,337) 2,743(0,050) 2,722(0,080) 2,349(0,011) 1,751(0,348) Serpa.
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Figura 3 — Evolucdo quantitativa dos Fungos (Leveduras) em queijo
Serpa.

Figura 2 — Evolucdo quantitativa de Bactérias Lacticas Totais,
Estreptococcus e Leuconostoc em queijo Serpa.

Figura 4 — Evolugcao quantitativa de E.coli e Enterobactérias em
gueijo Serpa.

Figura 5 — Evolucdao quantitativa de Estafilococcus Totais em
qgueijo Serpa.

Evolucao quantitativa de Contagem Total de Microrganismos (figura 1), Contagem de Bactérias Lacticas Totais, Estreprococcus e Leuconostoc (figura 2), Contagem de Fungos — Leveduras (figura 3), Contagem de E.coli e
Enterobactérias (figura 4), contagem de Estafilococcus Totais (figura 5) em queijo Serpa proveniente de duas queijarias distintas (C e A) aos 0, 4, 7, 14, 30 e 45 dias de cura, assim como no leite utilizado no respetivo fabrico (LO).

CONCLUSAO:

Os resultados obtidos sdo semelhantes entre as duas queijarias e apontam para o predominio das bactérias lacticas ao longo do processo de cura. Com contagens iniciais de cerca de 6 log ufc/g, atingem o valor maximo
(9 log ufc/g) entre os 14 e os 30 dias, mantendo-se depois em quantidades de cerca de 8,2-8,3 log ufc/g no final do periodo em estudo. Em termos quantitativos seguem-se enterobactérias, estafilococos com
concentracao de cerca de 6 log ufc/g e finalmente os fungos (leveduras) em quantidade de cerca de 2 log ufc/g, no final da cura. Esta caracterizacdo estda de acordo com resultados obtidos noutros trabalhos de
caracterizacao do queijo em causa (3,4). Para completar este estudo parcial integrado numa das fases do GO SERPAFLORA, encontra-se ja em execucao a fase de identificacao dos microrganismos ao longo da cura, de
forma a que se estabelecam as estirpes microbianas mais influentes ao longo do processo de cura.
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