CARACTERIZACAO NUTRICIONAL E MICROBIOLOGICA
DO QUEIJO SERRA DA ESTRELA DOP: UMA VISAO DA SUA IMPORTANCIA
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Objetivos: Evidenciar as principais caracteristicas
fisico-quimicas e microbiologicas do QSE DOP.
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Meétodos: Através da técnica FTNIR foram medidas
as caracteristicas nutricionais das amostras de QSE
tais como: humidade, gordura, proteina e sal, de
uma forma forma expedita.

Foram realizadas pesquisas de microrganismos
como Escherichia coli (1SO 16649-2:2001) e
Staphylococcus aureus (1SO 6888-1:1999).
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Figura 1. Valores médios da composicao fisico-quimica do
Queijo Serra da Estrela DOP (Q1-Q6: queijarias parceiras).
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Figura 2. Monitorizacao microbioldgica do Queijo
Serra da Estrela (n: unidades formadoras de coldnias
por grama de queijo; Q1-Q6: queijarias parceiras;
linha tracejada: limite maximo admitido).

Resultados: Na globalidade dos queijos estudados a
humidade variou entre 42 % e 53 %, o teor butirico
entre 19,6 e 33,3 %, o teor proteico entre 18,6 e
26,7 % eosalentre0,7 e 2,2 %.

Verificou-se, pontualmente, que alguns queijos
ultrapassaram os valores maximos permitidos, tais
como a queijaria Q1 na determinacao de Escherichia
coli e as queijarias Q1, Q3, Q5 e Q6 no que diz
respeito a presenca de Staphylococcus aureus.

Este trabalho, ainda que preliminar, foi de extrema
importancia para uma primeira avaliacao da
producao queijeira 17/18 e para delineamento de
trabalho experimental futuro.

Trabalho financiado através do Projecto QCLASSE -Caracterizacao e Valorizacao da Autenticidade QSE DOP e sua vocag¢ao para a Promoc¢ao da Saude, COMPETE

2020.



