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Entende-se por queijo Serrano o produto artesanal caracteristico da regido da
Serra Gaucha e dos Campos de Cima da Serra no nordeste do Rio Grande do Sul
e, da regido do Planalto das Araucarias no sul de Santa Catarina. Esse tipo de
queijo € produzido sem nenhum tipo de tratamento térmico ou adigdo de um
inoculante. Isso faz com que as bactérias responsaveis pela sua fermentacao
sejam aquelas provenientes do proprio leite e aquelas adquiridas, por via de
contaminagdo, durante sua produgcdo. Por esta razdo, possui uma elevada
populagdo microbiana indesejada. Deste modo, este trabalho tem como objetivo
selecionar, a partir de queijo Serrano, bactérias lacticas que possam competir com
microrganismos patogénicos, preservando as caracteristicas sensoriais originais
deste queijo. Para isso, foram coletadas amostras de queijos Serranos prontos
para comercializagdo, provenientes de agroindustrias com licenga da inspecao
municipal e de produtores sem licenciamento. Posteriormente, foram coletadas
amostras de leite, coalho e queijo para o acompanhamento microbiano durante o
processo de producdo e maturagao. As amostras foram diluidas e plagueadas em
agar Rogosa e Elliker e crescidas em atmosfera microaerodfila, a 28°C por 72
horas. As diferentes colbénias foram repicadas em meio agar Man Rogosa &
Sharpe (MRS). Foram isoladas 300 colénias de bactérias lacticas. Destas, as
culturas que apresentaram maiores contagens, em cada amostragem, foram
submetidas a coloragdo de Gram, testes de velocidade de reducéo de pH e testes
bioquimicos. As cepas avaliadas sao gram-positivas e catalase negativa.
Apresentaram atividade proteolitica sobre caseina e ndo apresentaram motilidade,
producao de CO2 a partir de glicose, atividade lipolitica e atividade proteoitica de
gelatinase. Cerca de 95% sé&o bacilos, 12% das cepas nao coagularam o leite em
até 48 horas, 30% néao cresceram a 10°C, 42% néao cresceram a 45°C, 12% nao
apresentaram halotolerancia e 10% nao fermentaram lactose. Além disso,
importantes diferencas na velocidade de reducdo de pH foram observadas entre
os isolados. Bactérias estdo sendo selecionadas para a realizacdo de testes de
produgao de queijo em escala piloto, visando o desenvolvimento de um inoculante
que permita a manutengcdo das caracteristicas sensoriais do produto e,
paralelamente, auxilie a atingir os padrées microbiolégicos exigidos pela legislagao
vigente.
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