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CheesOMICs: partindo dos grandes dados, passando pelo laboratério, em dire¢do ao futuro da Denominagdo de
Origem Protegida

O queijo é um produto lacteo fermentado de elevada complexidade, composto por diversas comunidades microbianas
gue se alteram ao longo do tempo e variam de acordo com o tipo de queijo e as especificacdes de producao. Este
microbiota autdctone desempenha um papel crucial na determinag¢do do sabor, qualidade e seguranga do produto
final.

Os avancos nas metodologias OMICas, e a consequente producdo de uma elevada quantidade de dados, tém vindo a
contribuir para uma melhor compreensao da microbiologia do queijo, permitindo uma imagem mais clara dessa
ecologia multifacetada. No entanto, precisamos ir além! Devemos concentrar-nos na funcionalidade do microbiota do
gueijo e nas suas contribuicdes para o sabor, textura, qualidade e seguranca. Para o conseguir, uma abordagem multi-
OMICa integrativa, como aqui proposto, é claramente a melhor opcéo.

O aroma e sabor caracteristicos do queijo sdo formados pelo complexo equilibrio entre substancias ndo volateis e
volateis, resultantes das atividades microbiolégicas e bioquimicas, que resultam das matérias-primas, do préprio
processo e da maturacdo do produto. As trés principais vias envolvidas no desenvolvimento destas caracteristicas
organoléticas tipicas sdo a fermentagdo de aglcares e a degradacdo de lipidos e proteinas. Assim, uma descri¢ao
detalhada da fermentagdo deve envolver metagenOMICA (avaliacio da comunidade microbiana presente),
lipidOMICA (avaliagdo da decomposigao lipidica), proteOMICA (estimativa da protedlise) e volatilOMICA (avaliagdo da
producgdo de volateis).

A estratégia metodolégica de EMOTION serd iniciada recorrendo a metagendmica shot-gun e analise do teor em
acidos gordos, de amostras de queijo com Denominagao de Origem Protegida recolhidos pela equipa de investigagao
desde 2016, nas regides de Azeitdo e Nisa. A andlise dos dados recolhidos e uma avaliagdo estatistica detalhada
permitirdo o desenvolvimento de um modelo de classificacdo, que sera utilizado para identificar biomarcadores
ecoespecificos discriminativos, caracteristicos de cada regido e/ou produtor.

Posteriormente, novas amostras de queijo (2021-22) serdo submetidas a uma gama alargada de metodologias
OMICAS, incluindo a avaliacio do correspondente metagenoma, lipidoma, proteoma e volatiloma. Os resultados
obtidos serdo fornecidos ao classificador, aprimorando o conjunto de conhecimentos, sendo posteriormente
utilizados para validar os biomarcadores anteriormente identificados e/ou selecionar novos (reajuste da plataforma).



Além disso, a busca de biomarcadores de risco (bactérias patogénicas, determinantes de resisténcia, antibidticos,
toxinas), permitira uma inferéncia acerca da biosseguranca subjacente.

Esses dados abrangentes, analisados de forma integrativa, serdo usados para identificar biomarcadores eco-
especificos, capazes de funcionar como impressoes digitais, que serdo usadas para criar cartdes de identificacdo dos
queijos com Denominacdo de Origem Protegida. Assim, o perfil OMICO traird a origem dos alimentos, permitindo
avaliar autenticidade e seguranca dos produtos, uma questdo relevante para consumidores individuais, bem como
para o mercado agroalimentar em geral.

Para finalizar, microganismos autéctones cuidadosamente selecionados, com potencial tecnoldgico e ndo relevando
caracteristicas de patogenicidade e resisténcia a antibidticos, serdo submetidos a sequenciagdo integral do seu
genoma e preservados para as geragoes futuras em coleg¢des de culturas internacionais (culturOMICs).

No geral, a estratégia metodolégica de EMOTION actuara a partir da andlise de dados, explorando o potencial das
metodologias OMICas, de forma possibilitar a produgdo de queijo DOP mais seguro e de elevada qualidade;
contribuindo para garantir o futuro dos produtos tradicionais portugueses.



