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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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SELEÇÃO DE BACTÉRIAS LÁTICAS DE QUEIJO DE COALHO ARTESANAL 
 

Elígenes Sampaio do Nascimento1, Jessika Gonçalves dos Santos1, Laura Maria 
Bruno2 

 
1Universidade Federal do Ceará; 2Embrapa Agroindústria Tropical, CP 3761, 

60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. eligenessampaio@hotmail.com 
 

As bactérias ácido lácticas (BAL) desempenham um papel primordial no processo 
de fermentação do leite, conferindo características como sabor, viscosidade e 
aroma aos produtos fermentados. As bactérias deste grupo possuem 
características comuns: são Gram positivas, não formadoras de esporos, não 
produtoras de catalase, com morfologia de cocos ou bastões. Estes micro-
organismos podem, ainda, ser classificados de acordo com a temperatura de 
crescimento, em mesofílicos (temperatura ótima de 30° C a 35° C) e termofílicos 
(temperatura ótima de 42° C). O objetivo do presente trabalho foi isolar BAL de 
queijo de Coalho artesanal do Jaguaribe, visando conhecer a distribuição da 
microbiota lática deste queijo. BAL foram isoladas de amostra de queijo de Coalho 
pela inoculação nos meios M17, para isolamento de cocos, e Rogosa acidificado 
com ácido acético glacial, para isolamento de lactobacilos, incubados as 
temperaturas de 30° C e 42° C, por 48 h (M17) ou 5 dias (Rogosa). Em seguida 
foi realizada uma contagem presuntiva das placas, com a seleção aleatória de 15 
a 20 colônias, as quais foram estriadas em ágar MRS e inoculadas nas 
temperaturas de isolamento por 48 h para a purificação. Após a purificação, os 
isolados foram submetidos a testes de confirmação para BAL: coloração de Gram, 
verificação da morfologia das células, reação de atividade da catalase e produção 
de ácido. De um total de 60 isolados Gram positivos, 78,3 % das bactérias 
apresentaram morfologia de cocos, 13,3 %, a forma de bastões e 8,4 % não 
sobreviveram ao processo de purificação. Dentre os 55 micro-organismos 
restantes, 89,1 % foram catalase negativos e produtores de ácido, enquanto que 
10,9 % foram catalase positivos, sendo descartados para análises posteriores. 
Assim, os micro-organismos produtores de ácido, Gram positivos, catalase 
negativos, na forma de cocos ou bastões foram considerados BAL, as quais 
devem ser submetidas a testes de classificação de gênero para ampliar a 
abordagem sobre a microbiota lática deste queijo.  
 
Palavras-chave: Isolamento de bactérias, identificação, produtos lácteos.  
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