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Resumo:

Dentre os micro-organismos de importancia na érea de alimentos, destacam-se as bactérias &cido laticas (BAL), as
quais promovem a acidificagcdo do alimento a um pH préximo de 4,0, inibindo o desenvolvimento de bactérias
indesgj&veis e uma maior conservacao dos produtos fermentados. A caracterizacdo de BAL presentes em queijos
artesanais, como o Coalho, gera conhecimento sobre a microbiota latica destes produtos, o qual é fundamental para
o desenvolvimento de culturas laticas que auxiliem na preservacdo das car acteristicas originais do produto
tradicional no produto industrializado. Este trabalho teve como objetivo isolar eidentificar BAL presentesem
gueijos de Coalho artesanais produzidos no Jaguaribe, Cear&. BAL foram isoladas de duas amostras de queijos de
Coalho de diferentes produtores, nos meios M 17, por 48 horas, e Rogosa, por 5 dias, nastemperaturas de 30° e 42°
C. Osisolados foram purificadosem agar MRS e transferidos para caldo MRS para realizagdo dos seguintes testes
deidentificacéo: coloracéo de Gram, producéo de catalase, producéo de &cido 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 producédo de CO, a

partir da glucose. De um total de 120 isolados, 105 foram identificados como BAL, distribuidas em: Enterococcus
(9,5%), Enterococcus atipicos (50,5%), Streptococcus (9,5% ), Streptococcus atipicos (6,7% ), Leuconostoc (0,9%) e
Lactobacillus (16,2%). Sete isolados (6,7%) de BAL n&o puderam ser agrupados em nenhum dos géner os com 0s
testesrealizados. A predominancia de Enterococcus e Streptococcus suger e que durante o processamento deste
gueijo pode ocorrer uma selecdo de bactériasresistentes a temper atur as elevadas, provavelmente devido a etapa de
cozimento da massa, onde parte do soro éretirada e aquecida entre 85° a 100°C e depoisreincor porada a massa.
Além disto, a maior incidéncia de Enterococcus atipicos, que sdo aqueles que apr esentaram resultados discrepantes
em relacdo a pelo menos um dos testes de identificacao, aponta para a necessidade da utilizagéo de técnicas de
identificacdo mais acuradas, como, por exemplo, as baseadas na Reacdo em Cadeia da Polimerase (PCR), para
posterior confirmacao dos géneros dosreferidos isolados.
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