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Se hace constar por medio de la presente,
que el frabagjo titulado:

PATOGENOS PREVALENTES NO QUELIO DE COALHO
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diferentes serotipos de L. monocytogenes estudiados y que hay serotipos de L.monocytogenes que pueden ser
mds sensibles. Palabras claves: Acido lacticas, bacteriocinas, Listeria monocytogenes

20. PATOGENOS PREVALENTES NO QUEDIO DE COALHO
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A epidemiologia das doengas de origem alimentar estd mudando. Novos patogenos tém emergido e alguns se
espalharam por todo o mundo. Muitos, incluindo Salmonella, Listeria monocytogenes, Escherichia col O157:H7,
Campylobacter e Staphylococcus, tém reservatorios em animais saudaveis, a partir dos quais se multiplicam e
podem alcancar uma grande variedade de alimentos, causando considerdvel nimero de morbidade e
mortalidade na populaio. Alguns estudos tém sido conduzidos na intengio de estimar a proporgdo de doengas
de origem alimentar veiculadas pelo leite e produtos derivados. Considerando o aspecto da produgdo do queijo
de coalho, artesanal e industrial, com a utilizacio de leite cru e pasteurizado, respectivamente, este estudo foi
realizado com o objetivo de recuperar e caracterizar bactérias patogénicas prevalentes neste produto,
comercializados em padarias e supermercados da cidade de Fortaleza - CE. 80 amostras foram avaliadas
quanto & presenca de Listeria monocytogenes, Salmonella spp. e Stapfylococcus coagulase positiva. Os
resultados foram positivos para Salmonelia sppe Staphylococcus coagulase positiva em 16 (20%) e 47 (58,7%)
amostras avaliadas, respectivamente, caracterizando-as improprias ao consumo humano. Nao foi constatada a
presenca de Listeria monocytogenes.

21.EXTRACCION Y CARACTERIZACION FISICA Y QUIMICA DEL ALMIDON DE LA SEMILLA DE
AGUACATE (Persea americana Mill.) DE LAS VARIEDADES FUERTE Y RYAN
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En el consumo de este fruto en la dieta humana, se aprovecha solamente la pulpa, desaprovechando la semilla,
la cual a través de investigaciones se ha demostrado que contiene almidon, pigmentos y aceites, motivando su
aprovechamiento como recurso en la industria. De esta manera, fue el interés del presente trabajo extraer y
caracterizar fisica y quimicamente el almidon contenido en la misma. Para ello se extrajo el almidon y se le
determiné el color, forma y tamaiio de los granulos, humedad, proteina cruda, grasa cruda, cenizas, pureza,
fenoles totales, pH, acidez, nimero de alcali y contenido de amilosa. Se obtuvo un rendimiento en almidon de
9,69 % para la semilla de la variedad Fuerte y de 9,07 % para la semilla de la variedad Ryan, reflejando la
factibilidad de la misma como fuente de almidon. En el andlisis fisico, se observd que ambos almidones
mostraron alta tendencia al color blanco y al amarillo (+b), con matiz rojizo (+a), presencia de granulos con
formas elipsoides, esféricas e imregulares, cuyo interior reflejé una ‘cruz de Malta’ muy definida, el tamaiio
minimo fue igual para ambos (0,45 pm), no siendo asi para el tamaiio maximo, donde fue mayor en ‘Fuerte’
(355,66 pm) respecto al ‘Ryan’ (63,25 pm). El analisis quimico revelé una humedad de 8,98 % para el almidon
de ‘Fuerte’ y de 11,55 % para el de 'Ryan’, una alta pureza de los almidones, de acidez baja y que ambos son
céreos.

22. EVALUACION DE LAS PROPIEDADES REOLOGICAS DEL ALMIDON EXTRAIDO DE LA SEMILLA
DE AGUACATE (Persea americana Mill) DE LAS VARIEDADES FUERTE Y RYAN
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El almidén juega un papel importante en el desarrollo de nuevos productos. Con el fin de evaluar las
propiedades funcionales del almidon de la semilla de aguacate de las variedades Fuerte y Ryan, se extrajo y
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