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o queijo de Coalho é produzido tradicionalmente de forma artesanal, em pequenos municípios
da zona rural do Ceará. Jaguaribe é o município cearense que apresenta a maior produção de
queijo de Coalho do estado. A produção do queijo de Coalho artesanal é realizada a partir de
leite cru, onde uma das etapas consiste no cozimento sucessivo da massa com soro aquecido,
a uma temperatura que varia de 40° a 65°C, por aproximadamente 20 minutos. No entanto,
este processo é baseado em procedimentos empíricos, sem padronização, variando a cada
batelada e entre as unidades produtoras. A microbiota lática natural do leite cru confere ao
queijo de Coalho artesanal características organolépticas próprias, responsáveis pela sua maior
aceitação frente ao queijo produzido com leite pasteurizado. O objetivo deste trabalho foi
isolar e identificar a microbiota lática presente em amostras de leite, massa do queijo e queijo
de Coalho artesanal produzidos no Jaguaribe. Bactérias ácido láticas foram isoladas de
amostras de leite, massa do queijo e queijo de Coalho de dois diferentes produtores do
Jaguaribe, totalizando seis amostras. O isolamento foi realizado nos meios M17 e Rogosa,
incubados por 48h e 5 dias, respectivamente, em ambas as temperaturas: 30° e 42°(, Os
isolados foram purificados em ágar MRS e transferidos para caldo MRS para realização dos
seguintes testes de identificação: coloração de Gram, produção de catalase, produção de ácido
em Litmus milk, crescimento nas temperaturas de 10°, 15° e 45°C; crescimento em pH 4,4 e
9,6; crescimento em NaCl 6,5% e produção de C02 a partir da glucose. De um total de 406
isolados, 296 foram identificados como bactérias ácido láticas, distribuídas em: Enterococcus
(28,4%), Enterococcus atípicos (22,3%), Streptococcus (14,9%), Lactococcus (13,2%),
Leuconostoc (0,6%) e Lactobacillus (20,6%). Os isolados do gênero Lactobacillus foram
classificados em mesofílicos (23,0%) e termofílicos (77,0%). A predominância de
Enterococcus, Streptococcus e Lactobacillus termofílicos sugere que durante o processamento
do queijo de Coalho pode ocorrer uma seleção de bactérias resistentes a temperaturas
elevadas, provavelmente devido à etapa de cozimento da massa. A alta percentagem de
Enterococcus pode indicar condições higiênico-sanitárias inadequadas durante a produção
deste queijo.
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