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Resumo

Este trabalho de investigaciio consta na quantificagio e identificacio de alguma
bactérias ao longo da maturagio do Queijo de Castelo Branco. Também foram
analisados alguns parimetros fisico - quimicos, o pH, NaCl e o av , ao longo de toda a
maturagio, com excepgio do NaCl que s6 foi determinado no 1° queijo de cada lote.

O presente trabalho inserc - se num estudo realizado entre a Associagdo de
Produtores de Queijo de Castelo Branco e a ESACB.

Este trabalho foi realizado Margo e Julho de 1997.

O principal objectivo foi a quantificagdo e identificagdo de algumas bactérias.

Foram realizados estudos em 5 lotes de queijo com 5 queijos cada um,
realizando -s e o estudo aos 1, 8, 15, 30, 45 dias apds o fabrico.

E de realcar que na familia das Enterobactereaceas o género Klebsiella
encontrou - se em todos os lotes. As contagens foram da ordem de 1074 a 1075.

Nos Lactobacilus encontrou -s e Lactobacilus plantarum em quase todas as
identificagdes. As contagens variam na ordem de 1073 ¢ 1078.

Nos Lactococcus encontrou -s ¢ mais vezes 0 Leuconostoc spp, o Enterococcus
faeceum, o Enterococcus durans, Aerococcus viridans, Lactococcus lactis lactis
Enterococcus casseiflavus. As contagens variam na ordem de 1073 a 1076 .

As leveduras variam na ordem de 1072 a 1077,

No a. nota - se um decréscimo nos primeiros 15 dias seguido dum aumento até
ao final.

O NaCl varia entre 14 (no queijo do lote C ) a 18 no queijo do lote B.

O pH interno é mais baixo que o pH externo e varia entre 5,3 e 5.7 ¢ enter 6 ¢

6,7 respectivamente.



