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INTRODUCAO

Nos iltimos anos, pesquisadores em todo o mundo tém se preocupado em
sclecionar cepas pertencentes a microbiota ltica natural do leite cru e de queijos
artesanais de suas regides, de modo a obter fermentos iniciadores e adjuntos
especificamente preparados para adigio ao leite tratado termicamente e destinado 2
produgio de queijos (CARVALHO et al, 2006; DURLU-OSKAYA et al, 2001;
MEDINA etal, 2001).
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minutos. Depois de um repouso de 15 minutos, a mistura for filtrada. Do filtrado foi
recolhido uma quantidade de 2ml, a qual foi adicionado 4ml de uma solugio de
carbonato de sodio (15%) e pirofosfato de sodio (2%), aquecida a 40°C e 1,2ml do
reagente fenol Folin-Ciocalteau. Em seguida, a densidade 6tica for medida a 650nm em
espectrofotdmetro Varian CARY 50. A atividade proteolitica foi expressa em (g de
tirosina por ml de amostra por hora, usando tirosina como padrio. O branco foi
realizado utilizando filtrado de meio LDR pasteurizado, sem inbculo ( HULL, 1947).

Avaliagdo da capacidade de formagdo de aroma — foi determinada em um tubo
de ensaio contendo 2,5ml da cultura ativada em meio LDR, 2,5ml de solu¢do de NaOH
10N e Iml de solugdo de creatina (1%). Apés agitagdo do tubo por 20 minutos, o
aparecimento de coloragio rosea indicou a formagio de diacetil e acetil metil carbinol,
representado a positividade do teste (FURTADO, 1990).

Identificagdo das espécies de bactérias dcido laticas - A identificagdo das
espécies para os diferentes géneros encontrados foi realizada utilizando o sistema API
20 Strep (BioMérieux) para estreptococos, enterococos € microrganismos semelhantes.
O teste de termorresisténcia, no qual uma aliquota de | % de cada isolado foi inoculada
em LDR (10 %) estéril e em seguida submetida & tratamento térmico de 60°C/ 30
minutos, foi utilizado para a identificagio de Streptococcus thermophillus. A
positividade do teste foi verificada pelo crescimento apés a incubagdo a 42°C por 24-
48h (HARDIE; WHILEY, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da capacidade de acidificagido das culturas estdo apresentados na
Tabela 1. Segundo Cogan et al. (1997), culturas boas produtoras de acido sdo aquelas
que reduzem o pH do leite de seu valor normal (~ 6,6) para 5,3 em 6 horas. Este critério
foi atendido apenas por trés isolados de Streptococcus e por nenhum dos Enterococcus,
demonstrando que estas culturas nio sdo boas produtoras de acido. Embora outros
pesquisadores tenham isolado microrganismos bons produtores de acido da microbiota
de outros queijos (COGAN et al., 1997, DURLU-OZKAYA, et al. 2001, MEDINA et
ai, 2001), Carvalho et al, 2006 também encontraram resultados semelhantes com
isolados de bactérias acido laticas de queijos de Coalho. A selegio de microrganismos
pouco acidificantes pode ocorrer devido a propria caracteristica do quetjo de Coaiho de
apresentar o pH elevado, em torno de 6,0 (NASSU et al , 2001).

Tabela 1- Isolados que reduziram o pH do leite de 6,5 para 5.3 apds incubagiio de Oh e, para 4,6, apos
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2 Taotal N° de isolados que reduziram o pH para
Microrganismo wostieil -52 1z
Streptococens 10 3 7
Enterccoccus 9 0 2

No entanto, apos 24 horas de incubagdo, a maior parte dos isolados de
Streptococcus foi capaz de reduzir o pH do leite de 6,5 para 4.6, que € o ponto
isoelétrico da caseina (Tabela 1). Esta caracteristica de ndo reduzir o pH do lerte em
demasia demonstra que os microrganismos avaliados apresentam potencial para serem
usados como fermento latico endogeno para fabricagio de quetjo de Coalho.

A atividade proteslitica dos isolados esth aprecentada na Tabela 2. De um total

de 19 culturas avaliadas. 79% apresentaram atividade proteolitica baixa.



independentemente do género, produzindo até 1,99 yig de tirosina.ml "h'! (linhas 1 e 2
da Tabela 2). Microrganismos muito proteoliticos ndo sio recomendados na fabricagio
de queijos que serdio consumidos frescos, como é o caso do queijo de Coalho, uma vez
que a protedlise pode levar ao desenvolvimento de sabor amargo € a0 amolecimento da
textura, caracteristicas indesejéveis neste tipo de quetjo

Tabela 2. Atividade proteolitica dos isolados dos géneros Streplococctis € Fnterococens, em meio LDR

pasteurizado, apos 16 horas de incubagdo a 35°C
Atividade proteolitica (ug de tirosina.ml.h ') N° de isolados avaliados

%

(0-0,99) 9 474
(1-1.99) 6 316
2-2.99) 2 10,5

Total =19 100,0

foi verificada pela formagdo de diacetil e
ras em meio LDR, por 24 horas a 35°C. Os
ponséveis pelo desenvolvimento do
lados avaliados, 16 apresentaram
2% do total de microrganismos

A capacidade de produgdo de aroma
acetil metil carbinol, apds o cultivo das cultu
compostos avaliados fazem parte das substincias res
aroma em queijos (FOX et al, 2000). Dos 19 1so
resultado positivo para este teste, representando 84,
analisados (Tabela 3)

Tabela 3: Capacidade de produgdo de aroma dos isolados dos géneros Streplococcus € Entero
cultivados em LDR por 24 horas a 35°C.

coccus,

" N° de isolados avaliados Isolados Positivos

Microrganismo
Streptococcus 10 8
Enterococcus 9 8
Total 19 16

Todos os isolados pertencentes ao género Streptococcus (10) foram positivos
para o teste de termorresisténcia sendo, portanto, classificados como Streptococcus
thermophillus. Dentre os microrganismos pertecentes ao género Enterococcus, 66,7%
foram identificados como sendo E. faecium. Dois isolados ndo puderam ser
identificados com o-uso do kit API 20 Strep. Para um outro isolado, confirmado como
Enterococcus, nio foi possivel discriminar a espécie, mesmo com O auxilio do kit API
20 Strep. Neste caso, necessita-se de testes mais acurados para identificagdo da espécie.

CONCLUSAO

A caracterizagio das propriedades tecnologicas das bactérias acido laticas
avaliadas neste trabalho mostrou que a maioria dos isolados estudados foram pouco
acidificantes, pouco proteoliticas e bons produtores de aroma. Estas caracteristicas sio
interessantes para elaboragio de um fermento latico apropriado para a elaboragdo de
queijo de Coalho a partir de leite pasteurizado.

Os Enterococcus fazem parte da microbiota natural do queijo de Coalho
artesanal e devem ter uma contribui¢io significativa nas caracteristicas do mesmo. No
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