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AVALIACAO DAS PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DE
STREPTOCOCCUS ISOLADOS DE LEA!TE E QUEWOS DE COALHO DO
CEARA.
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O estudo de propriedades tecnoldgicas de bactérias 4cido laticas (BAL)
nativas, isoladas de queijos, sdo realizados com o intuito de se obter dados
para o posterior desenvolvimento de culturas que sejam apropriadas para
elaboracdo deste tipo de produto. Streptococcus thermophilus € um dos
microrganismos encontrados na microbiota latica natural do queijo de Coatho.
O objetivo deste trabalho foi avaliar as propriedades tecnoldgicas de cepas de
S. thermophilus oriundas de amostras de leite e de queijos de Coalho
artesanais produzidos no Ceara. Um total de 27 cepas foi submetido aos
seguintes testes: capacidade de acidificagdo, determinada pela redugao do pH
apas o crescimento em leite desnatado reconstituido (LDR) 10%, em 6h e 24h;
capacidade proteolitica, mensurada através da concentragao de tirosina
liberada no leite a partir da hidrélise da caseina; capacidade de formagao de
aroma, verificada pela sintese de diacetil e acetoina ap6s o cultivo das BAL em
meio LDR por 24 horas a 45°C; e tolerancia da cultura ao NaCl pelo cultivo em
meio adicionado de NaCl nas concentrages de 3,0 e 4,0%. Em relacdo a
produgao de acido, 22,2% dos Streptococcus foram considerados rapidos
produtores de &cido, pois reduziram o pH do leite de 6,6 para 5,3 ou menos,
em 6 horas de cultivo. Apos 24 horas, 74,1% das bactérias diminuiram o pH do
leite para 4,6, que € o ponio isoeléirico da caseina. Em relagao as demais
propriedades, 92,6% dos S. thermophilus apresentaram atividade proteolitica
baixa, produzindo até 15ug de tirosina por mililitro, em 16 horas de cultivo;
48,1% das cepas apresentaram resultado positivo para produgao de aroma; e
59,2% foram capazes de suportar uma concentragdo de NaCl de 4%.
Considerando que o queijo de Coalho possui sabor e aroma levemente acidos
e textura firme e bomrachenta, sendo também muito consumido na forma
assada, 18,5% das cepas avaliadas podem ser testadas na composigao de um
fermento latico, uma vez que foram capazes de acidificar o leite, sdo pouco
proteoliticas, produziram aroma e sao tolerantes a NaCl.
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