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Resumo: Os queijos produzidos com leite cru sdo produtos de elevado valor econdmico
e patrimonial mas que estdo sujeitos a acdo de microrganismos que comprometem a sua
qualidade e a seguranca do consumidor. A utilizagdo de revestimentos ediveis
antimicrobianos podera ser uma opcdo eficaz e sustentdvel. Pretendeu-se avaliar a
aplicagdo de um revestimento a base de quitosano e 6leo essencial de Origanum vulgare
subsp. virens, para controlar bactérias e fungos indesejaveis a superficie dos queijos. Foi
usado Queijo da Beira Baixa DOP — Tipo Amarelo, ndo inoculado (NI) e inoculado (I)
aos 3 e 16 dias de cura, com agentes de defeitos de cor e de alteracdo (P. fluorescens, Y.
lipolytica, P. commune) e de agentes patogénicos (L. monocytogenes). Cada grupo de
queijos (NI e I) foi dividido tendo uma parte sido revestida (R) e a outra ndo revestida
(NR). Durante o periodo de maturacéo foram realizados registos fotograficos semanais e,
apds 45 dias, efetuou-se a contagem (UFC/g) de bolores, leveduras, Listeria,
Pseudomonas e Enterobacteriaceae. Observou-se de um modo geral uma menor
incidéncia de manchas escuras nos queijos revestidos, mais notdria nos queijos
inoculados com 3 dias de maturacdo. Destaca-se ainda uma reducdo de
Enterobacteriaceae e de Pseudomonas nos queijos revestidos. O revestimento testado
mostrou potencial para ser aplicado em queijos, no entanto terd de ser melhorada a sua
formulag@o para a obtencdo de um maior espetro de acéo antifingica.
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