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Resumo 

No âmbito do Curso Técnico Superior Profissional de Análises Químicas e 

Biológicas, ministrado pela Escola Superior Agrária do Instituto Politécnico de 

Castelo Branco, o presente relatório descreve as atividades desenvolvidas no 

Laboratório de Microbiologia do Centro de Apoio Tecnológico Agroalimentar 

(CATAA) durante o estágio, que decorreu entre 4 de fevereiro e 28 de junho de 

2019. 

Os principais objetivos foram a integração na equipa do CATAA em contexto de 

trabalho e o desenvolvimento de competências profissionais fulcrais, como sejam a 

planificação, o rigor, a autonomia, a iniciativa e a responsabilidade. 

No Laboratório de Microbiologia, inicialmente foram desenvolvidas atividades 

como a preparação e arrumação de material, a preparação de meios de cultura, 

chegando, por fim, ao objetivo principal que foi a realização de ensaios 

microbiológicos de forma autónoma, incluindo a interpretação de resultados.  

A segunda fase do estágio centrou-se numa das linhas de ação do CATAA, que 

aborda a melhoria e desenvolvimento de produtos alimentares. Concretamente, a 

Tarefa 4. Revalorização de produtos alimentares tradicionais, do Projeto INNOACE 

- Inovação Aberta e Inteligente na EUROACE, que, entre outros, visa a revalorização 

de queijo tradicional mediante a utilização de água de mar, que é um ingrediente 

natural com propriedades hipotónicas. 

O ensaio consistiu no fabrico de três modalidades de queijo, utilizando 

salmoura tradicional com concentração salina de 16°Baumé (T16) e água de mar 

com duas concentrações salinas, 16°Baumé (AM 16) e 8°Baumé (AM8). Para 

estudar o efeito da utilização de água de mar na qualidade microbiológica dos 

queijos foram avaliados parâmetros indicadores de higiene e qualidade, 

nomeadamente contagem de bactérias lácticas mesófilas, bolores, leveduras, 

Clostridium perfringens, Enterobacteriaceae, Escherichia coli β-glucuronidase 

positiva, mesófilos, psicrotróficos e Pseudomonas spp.  

Os resultados revelam que os queijos em cujo processo de fabrico foi incluída a 

água de mar apresentavam menor teor de sal e maior acidez do que aqueles em 

que se utilizou salmoura. No que concerne ao efeito de água de mar na microbiota, 

os queijos em que o sal foi substituído pelo ingrediente natural hipotónico 

apresentaram menores contagens de Enterobacteriaceae, provavelmente 

associados a valores de pH mais ácidos, mas este efeito não foi significativo para 

bactérias lácticas mesófilas, bolores, leveduras Escherichia coli β-glucuronidase 

positiva, psicrotróficos e Pseudomonas spp.  

Palavras-chave: 

Microbiologia; Queijo; Água 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 Agrária 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 – Inovação 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 (AM8). 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 β-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 β-

glucuronidase positive, mesophilic, psychrotrophic and Pseudomonas spp.  
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