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IDENTIFICACAO DE BACTERIAS MESOFILAS ISOLADAS DE QUEIJOS ARTESANAIS,
025 COMERCIALIZADOS NAS ESTRADAS DO LITORAL NORTE DO RS. Gabriel Amaral Lima,
Cristina Bergman Zaffari, Pedro Reinisch Gallant, Jardel Pereira Tessari, Marisa da Costa (orient.)

(UFRGS).

A quantidade o os géneros bacterianos presentes no queijo podem influenciar na qualidade final deste produto. As
bactérias podem atuar tanto impedindo que espécies lacteas desenvolvam-se pela acidificacdo prematura do queijo,
bem como produzindo enzimas que podem alterar também suas caracteristicas organolépticas. Este trabalho foi
realizado com o intuito de identificar as bactérias meséfilas presentes em queijos produzidos artesanalmente e
verificar se estas bactérias predominantes teriam a capacidade de influenciar nas caracteristicas do queijo pela
producdo de enzimas liticas. Para a realizacdo deste trabalho utilizou-se o plagueamento em &gar padrdo para
contagem, apds diluicbes seriadas, incubando as placas a 37°C por 48 horas. Apds este periodo de incubagdo foram
escolhidas as placas correspondentes as menores diluices e fez-se a escolha das col6nias pelas caracteristicas
fenotipicas. Cada coldnia selecionada foi semeada por esgotamento em agar triptose de soja e encubadas a 37°C por
24 a 48 horas. Apos dois esgotamentos consecutivos foram realizadas morfologia de col6dnia, coloracdo de Gram e
testes bioguimicos no intuito de identificar o género destas bactérias e suas respectivas espécies. Foram isoladas
tanto bactérias Gram negativas, num total de nove, como bactérias Gram positivas, num total de 30. Das bactérias ja
identificadas, encontramos as espécies Bacillus coagulans, B. circulans, B. brevis sendo, a primeira espécie, relatada
como tendo papel importante na deterioracdo de produtos l&cteos. Seréo realizados testes com a totalidade das
bactérias isoladas para verificar a presenca de produtores de enzimas capazes de degradar proteinas, lipideos e
acUcares.
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