U CATAA

CENTRO DE APOIO TECNOLOGICO
[scola Superior AGRO ALIMENTAR
Agraria

Relatorio de atividades desenvolvidas no Laboratério de
Microbiologia do CATAA

Qualidade microbiolégica de queijo tradicional com agua de mar

Mariana Sequeira Lopes Rodrigues Fernandes

Orientadores

Professora Doutora Cristina Maria Baptista Santos Pintado

Doutora Cristina José Miguel Pintado

Relatério de atividades apresentado a Escola Superior Agraria de Castelo Branco do Instituto Politécnico de Castelo
Branco para cumprimento dos requisitos necessarios a conclusdo do curso de Técnico Superior Profissional em
Analises Quimicas e Bioldgicas, realizada sob a orientagdo cientifica da Professora Cristina Maria Baptista Santos
Pintado, da Escola Superior Agréria do Instituto Politécnico de Castelo Branco, e da Doutora Cristina José Miguel
Pintado do Centro de Apoio Tecnoldgico Agroalimentar.

Julho, 2019






Agradecimentos

Com a chegada ao fim de mais uma etapa nesta longa jornada, é com enorme gosto
e satisfacdo que agradeco a todos aqueles que, de alguma forma, contribuiram para
a realizacdo deste estagio e conclusao do respetivo relatério.

A Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco e ao Centro de
Apoio Tecnologico Agroalimentar (CATAA), por me proporcionarem a realizagdo
deste estagio.

Ao CATAA que me recebeu para a concretizagdo desta experiéncia curricular em
contexto de trabalho, que muito contribuiu para a consolidacdao de conhecimentos
e aquisicdo de novos conhecimentos e de novas competéncias importantes para o
meu crescimento pessoal e profissional.

Ao Projeto INNOACE - Inovacgao Aberta e Inteligente na EUROACE -, cofinanciado
pelo Fundo Europeu de Desenvolvimento Regional, através do Programa Interreg
V-A Espanha-Portugal (POCTEP) 2014-2020, no ambito do qual se realizou parte
deste estagio.

A Professora Doutora Cristina Santos Pintado, enquanto orientadora de estagio.

A Doutora Cristina Miguel Pintado, orientadora de estagio e Responséavel Técnico
do Laboratério de Microbiologia do CATAA, pelos ensinamentos transmitidos, pela
exigéncia e rigor, pela disponibilidade e apoio.

A Engenheira Ana Silveira e Engenheira Ana Riscado, um agradecimento especial
pela dedicacao e ajuda nas tarefas diarias.

A todos os colaboradores do CATAA por me terem acolhido tdo bem.

A minha familia por toda a compreensdo e apoio, porque com eles tudo sera
possivel.

A todos, um enorme obrigada!






O interres M fhnoace W

O presente trabalho foi parcialmente financiado pelo Projeto Inovacdo Abeta e Inteligente na
Euroace - INNOACE, cofinanciado pelo Fundo Europeu de Desenvolvimento Regional, através do
programa Interreg V-A Espanha-Portugal (POCTEP) 2014-2020.



Vi



Resumo

No ambito do Curso Técnico Superior Profissional de Analises Quimicas e
Bioldgicas, ministrado pela Escola Superior Agraria do Instituto Politécnico de
Castelo Branco, o presente relatorio descreve as atividades desenvolvidas no
Laboratério de Microbiologia do Centro de Apoio Tecnolégico Agroalimentar
(CATAA) durante o estagio, que decorreu entre 4 de fevereiro e 28 de junho de
2019.

Os principais objetivos foram a integracao na equipa do CATAA em contexto de
trabalho e o desenvolvimento de competéncias profissionais fulcrais, como sejam a
planificagdo, o rigor, a autonomia, a iniciativa e a responsabilidade.

No Laboratério de Microbiologia, inicialmente foram desenvolvidas atividades
como a preparacdo e arrumacao de material, a preparacdo de meios de cultura,
chegando, por fim, ao objetivo principal que foi a realizacdo de ensaios
microbiolégicos de forma auténoma, incluindo a interpretacdo de resultados.

A segunda fase do estagio centrou-se numa das linhas de acdo do CATAA, que
aborda a melhoria e desenvolvimento de produtos alimentares. Concretamente, a
Tarefa 4. Revalorizagdo de produtos alimentares tradicionais, do Projeto INNOACE
- Inovacao Aberta e Inteligente na EUROACE, que, entre outros, visa a revalorizacao
de queijo tradicional mediante a utilizacdo de 4gua de mar, que é um ingrediente
natural com propriedades hipoténicas.

O ensaio consistiu no fabrico de trés modalidades de queijo, utilizando
salmoura tradicional com concentracao salina de 16°Baumé (T16) e d4gua de mar
com duas concentragdes salinas, 16°Baumé (AM 16) e 8°Baumé (AMS8). Para
estudar o efeito da utilizacdo de agua de mar na qualidade microbioldgica dos
queijos foram avaliados parametros indicadores de higiene e qualidade,
nomeadamente contagem de bactérias lacticas mesofilas, bolores, leveduras,
Clostridium perfringens, Enterobacteriaceae, Escherichia coli (-glucuronidase
positiva, mesofilos, psicrotroficos e Pseudomonas spp.

Os resultados revelam que os queijos em cujo processo de fabrico foi incluida a
agua de mar apresentavam menor teor de sal e maior acidez do que aqueles em
que se utilizou salmoura. No que concerne ao efeito de agua de mar na microbiota,
os queijos em que o sal foi substituido pelo ingrediente natural hipotdénico
apresentaram menores contagens de Enterobacteriaceae, provavelmente
associados a valores de pH mais acidos, mas este efeito nao foi significativo para
bactérias lacticas mesofilas, bolores, leveduras Escherichia coli B-glucuronidase
positiva, psicrotroficos e Pseudomonas spp.

Palavras-chave:

Microbiologia; Queijo; Agua de mar; Salmoura
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Abstract

In the scope of the Professional Technical Higher Course of Chemical and
Biological Analysis from school Superior Agraria of Instituto Politécnico de Castelo
Branco, this report describe the activities developed in the laboratory of
microbiology of the Centro de Apoio Tecnologico Agroalimentar (CATAA), during
the internship that happened between 4 of February to June 28 in 2019.

The main objectives were the integration in the CATAA team in the context of
work and the development of core competencies, such as planning, rigor,
autonomy, initiative and responsibility.

At laboratory of microbiology, firtly were activities development such as the
preparation and storage of material, preparation of culture media, finally reaching
the main objetive, which was the perfomance of microbiology tests autonomously,
including the interpretation of results.

The second stage of the internship, centered on one of the lines of CATAA which
focuses on the improvement and development of food products. Specifically, task 4.
Valuing traditional food products, of project INNOACE - Inovacdo Aberta e
Inteligente na EUROACE, which among others aims at the revaluation of traditional
cheese through the use of sea water, which is a natural ingredient with hypotonic
properties.

The experience consisted in the manifacture of three types of cheese, usig
traditiconal brine with a saline concentration of 16°Baumé (T16) and sea water
with two salt concentrations 16°Baumé (AM16) and 8°Baumé (AMS8). To the effect
of the use of sea water in the microbiological quality of the cheeses, parameters
were evaluated indicators of hygiene and quality, namely counting of mesophilic
lactic bacteria, moulds, yeasts, Clostridium perfringens, Enterobacteriaceae,
Escherichia coli B-glucuronidase positive, mesophilic, psychrotrophic and
Pseudomonas spp.

The results show that cheeses in the manufacturing process were included sea
water had lower salt content and higher acidity than those in which brine. In
relation to the effect of sea water in the microbiota, the complaints in which the
salt was replaced by the natural hypotonic ingredient presented lower counts of
Enterobacterianceae, probably associated with more acidity pH values, but this
effect was not significant for mesophilic lactic moulds, Escherichia coli B-
glucuronidase positive, mesophilic, psychrotrophic and Pseudomonas spp.

Key -Words:
Microbilogy, Cheese, Sea Water, Brine.
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