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RESUMO 

 

O leite e seus derivados, nomeadamente o queijo, são alimentos de alto valor 

nutritivo, e meios de fácil propagação de microrganismos. 

Grande parte das intoxicações alimentares ocorridas é causada pelo consumo de 

alimentos contaminados, podendo estar estas contaminações relacionadas com as condições 

precárias de obtenção da matéria-prima, processamento, manipulação e conservação. 

Com a realização do presente trabalho pretende dar-se um contributo para a 

optimização do fabrico do queijo de ovelha amanteigado da Queijaria Ribeiro & Guimarães, 

Carragosela – Seia. 

Deu-se assim especial importância ao processo de fabrico do queijo de ovelha 

amanteigado e às análises físico-químicas e microbiológicas feitas ao leite e ao queijo ao 

longo do processo de maturação. 

Para este efeito foram estudados alguns aspectos físico-químicos do leite, 

nomeadamente as características organolépticas, gordura, proteína, acidez, índice crioscópio, 

presença de inibidores e presença de leite de outras espécies. 

Os aspectos microbiológicos estudados para o leite e para o queijo foram os seguintes: 

presença de E. coli e outros coliformes, S. aureus, L. monocytogenes e Salmonella.  
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ABSTRACT 

 

The milk and dairy products, particularly cheese, as a high nutritional value, and 

therefore a good environment for microrganisms development. 

Much of the food poisoning is caused by consumption of contaminated food, as those 

can be related to poor conditions for obtaining the raw material, processing, handling and 

storage. 

With the completion of this work intends to give a contribution to the optimization of 

production of sheep cheese from Ribeiro & Guimarães, Carragosela - Seia. 

A special importance was given to the process of manufacture of the cheese to physic-

chemical and microbiological analises to milk and cheese throughout the maturation process. 

To obtain the objectives it was studied and the physical-chemical composition, 

including flavors, fat, protein, acidity, cryoscope index, presence of inhibitors and the 

presence of milk from other species. 

The microbiological aspects studied for milk and cheese were the following: presence 

of E. coli and other coliforms, S. aureus, L. monocytogenes and Salmonella.  
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