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As bactérias lacticas sao responsaveis pelas caracteristicas sensoriais e texturiais que se
desenvolvem durante a maturagdao dos queijos. Essas bactérias podem ser adicionadas
no inicio da produgao, ou podem-se utilizar somente aquelas que ja ocorrem naturalmente
no leite. Este ultimo caso € normalmente utilizado na fabricagdo de queijos artesanais a
partir de leite ndo pasteurizado, como € o caso do queijo Serrano. Esse queijo € um
produto oriundo da regidao de Crilva e dos Campos de Cima da Serra, nordeste do RS, e
Planalto de Araucarias, sul de SC. Por ser fabricado de modo artesanal, o queijo Serrano
possui uma diversificada populagao microbiana indesejada, proveniente do proprio leite e
também das condi¢des higiénico-sanitarias as quais é submetido. Este trabalho teve por
objetivo selecionar, a partir de queijo Serrano, bactérias lacticas com boa capacidade de
competicdo com microrganismos contaminantes para serem utilizadas como inoculantes,
preservando as caracteristicas sensoriais originais deste queijo e adequando-o a
legislagdo vigente. Foram coletados 20 queijos comercializados em Caxias do Sul, os
quais foram submetidos a analises fisico-quimicas pelos métodos preconizados pelo
MAPA-Brasil e pela AOAC-Internacional e analises sensoriais através dos testes de Perfil
de Caracteristicas e de Escala Hedonica. Foram também isoladas e armazenadas as
diferentes colénias lacticas encontradas. Das bactérias lacticas armazenadas, 10 foram
selecionadas e submetidas aos testes bioquimicos e fisiologicos (produgcao de gas
carbdbnico a partir de glicose, atividade lipolitica e proteolitica de degradagao de caseina e
de gelatina, crescimento a 10°C e 45°C, halotolerancia, fermentacdo de lactose). Os
isolados escolhidos foram aqueles que apresentaram maiores contagens nos queijos que
obtiveram maior aceitagdo sensorial (Queijos 4, 5, 11 e 15). Foram testadas também as
culturas IBLac127 e IBLac144, pois estas apresentaram caracteristicas desejaveis (como
rapida reducao de pH e atividade proteolitica expressiva) nos testes feitos anteriormente.
Como alternativa para inoculante foram selecionadas a IBLac 127 e IBLac 178 por
apresentarem boa capacidade de reducdo de pH, além da IBLac 119 descrita por Silva
(2006) pela producado de bacteriocinas. A escolha do in6culo utiliza como critério a
manutencéo das caracteristicas sensoriais do produto e, ao mesmo tempo, a tentativa de
adequacao aos padrdes microbioldgicos exigidos pela legislagao vigente.
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