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Objetivo:

CONCLUSÃO:
Os resultados obtidos são semelhantes entre as duas queijarias e apontam para o predomínio das bactérias lácticas ao longo do processo de cura. Com contagens iniciais de cerca de 6 log ufc/g, atingem o valor máximo
(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 período em estudo. Em termos quantitativos seguem-se enterobactérias, estafilococos com
concentração 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 caracterização está de acordo com resultados obtidos noutros trabalhos de
caracterização do queijo em causa (3,4). Para completar este estudo parcial integrado numa das fases do GO SERPAFLORA, encontra-se já em execução a fase de identificação dos microrganismos ao longo da cura, de
forma a que se estabeleçam as estirpes microbianas mais influentes ao longo do processo de cura.

Tabela 1 - Caracterização microbiológica (média ± desvio padrão) 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 produção de inverno. 

Introdução:
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MATERIAIS E MÉTODOS

Leite cru de ovelha
+ 

Queijos aos 0, 4, 7, 14, 30, 45 dias de cura

Origem: 2 produtores certificados

3 unidades /tempo de cura/produtor

▪Bactérias Mesófilas Totais (PCA) 
▪Bactérias Lácticas Totais (MRS)
▪Fungos (RBCA)
▪Estreptococos (SB)
▪Leuconostoc (MSE)
▪Estafilococos coag - e coag + (BP)
▪Enterobactérias (VRBG)
▪E.coli (TBX)
▪Pesquisa de Salmonella e Listeria  monocytogenes/25g

RESULTADOS

• Organizações do sistema científico e tecnológico:
• Organizações do sector agrícola e primeira transformação:

Queijaria 

Pacheco

Nuno 

Cavaco

• Organizações técnicas de apoio ao sector:
PARCEIROS:

Figura 3 – Evolução quantitativa dos Fungos (Leveduras) em queijo
Serpa.

0,000 5,000 10,000

CL0

C0

C4

C7

C14

C32

C45

log ufc/g

Te
m

p
o

 d
e

 C
u

ra

0,000 5,000 10,000

AL0

A0

A4

A7

A14

A32

A45

log ufc/g

Te
m

p
o

 d
e

 C
u

ra

0,000 5,000 10,000

AL0

A0

A4

A7

A14

A32

A45

log ufc/

Te
m

p
o

 d
e

 C
u

ra

0,000 5,000 10,000

CL0

C0

C4

C7

C14

C32

C45

log ufc/g

Te
m

p
o

 d
e

 C
u

ra

Figura 1 – Evolução quantitativa da Flora Mesófila Total em queijo
Serpa.
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Figura 2 – Evolução quantitativa de Bactérias Lácticas Totais,
Estreptococcus e Leuconostoc em queijo Serpa.

AGRADECIMENTOS: 
Ao Ministério da Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural, Fundo Europeu Agrícola de Desenvolvimento Rural (FEADER): 
Operação 1.0.1. Grupos operacionais, projeto PDR2020-101-031017: SerpaFlora - Valorização da flora autóctone do queijo 
Serpa.

O queijo Serpa é um queijo com Denominação de Origem Protegida (DOP), produzido de acordo com o previsto no Regulamento (CEE) 2081/92 da Comissão 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 utilização de qualquer inóculo comercial, com período mínimo de cura de 30 dias. Estas condições enfatizam o
papel da microbiota autóctone, que terá origem principalmente no leite cru mas também a partir de todo o ambiente envolvente. Esta flora será seleccionada com base nas condições ambientais criadas no processo de
fabrico. A sua proliferação e composição qualitativa ao longo da cura terão um papel fundamental na criação do perfil sensorial específico, qualidade geral e segurança desde tipo de queijo(1; 2).

O objetivo deste trabalho, inserido numa fase do desenvolvimento do GO SerpaFlora, foi estudar a evolução da comunidade microbiana (mesófilos totais, enterobactérias, E. coli, estafilocos, bactérias lácticas totais,
Leuconostoc, estreptococos e fungos) ao longo de 45 dias de cura a partir de técnicas microbiológicas clássicas. A produção 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.

Queijaria AQueijaria A Queijaria CQueijaria C

Queijaria A Queijaria C

Figura 4 – Evolução quantitativa de E.coli e Enterobactérias em
queijo Serpa.
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Figura 5 – Evolução quantitativa de Estafilococcus Totais em
queijo Serpa.

Queijaria C Queijaria CQueijaria A

Queijaria A Queijaria C

AiL Ai CiL Ci

0 d 0 d 4 d 7 d 14 d 32 d 45 d 0 d 0 d 4 d 7 d 14 d 32 d 45 d

Contagem Total 7,742(0,223) 7,272(0,034) 8,289(0,021) 8,721(0,250) 8,633(0,014) 8,633(0,209) 8,679(0,209) 5,197(0,001) 6,973(0,159) 8,502(0,172) 8,244(0,287) 8,796(0,078) 8,541(0,071) 8,481(0,071)

Enterobactérias 6,721(0,070) 6,228(0,022) 6,483(0,199) 7,255(0,180) 7,235(0,437) 6,081(0,114) 0,000(0,000) 1,597(2,258) 5,213(0,087) 7,286(0,051) 7,707)0,024) 7,181(0,059) 7,073(0,074) 6,345(0,025)

E.coli 1,453(0,054) 3,391(0,069) 3,409(0,116) 2,625(0,499) 2,424(0,062) 0,000(0,000) 0,000(0,000) 0,602(0,000) 4,083(0,616) 4,003(0,215) 3,555(0,091) 3,264(0,001) 2,155(0,107) 2,055(0,216)

Estafilococos Totais 4,812(0,296) 5,607(0,212) 5,930(0,130) 5,661(0,728) 5,772(0,529) 6,167(0,374) 5,699(0,122) 4,791(0,085) 6,512(0,186) 7,361(0,040) 6,850(0,043) 6,630(0,082) 6,160(0,168) 6,633(0,109)

Bactérias Lácticas 5,720(0,006) 6,940(0,329) 8,047(0,036) 8,379(0,374) 8,618(0,007) 8,541(0,281) 8,289(0,266) 3,757(0,010) 6,313(0,015) 8,237(0,035) 8,506(0,078) 8,862(0,088) 9,615(0,004) 8,203(0,038)

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)

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)

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)

Evolução quantitativa de Contagem Total de Microrganismos (figura 1), Contagem de Bactérias Lácticas 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 (L0).
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