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INTRODUCAO: Na regido Fronteira Noroeste do Estado do Rio Grande do Sul ¢ produzido
um queijo artesanal, popularmente denominado queijo colonial, cujo conhecimento das
técnicas de fabricagdo tem sido transferido verbalmente ao longo das geragdes. Por ser
fabricado, na grande maioria dos casos, com leite cru e sem a adicdo de um in6culo inicial,
possui uma diversificada populagdo microbiana indesejada, proveniente do proprio leite e
também da falta de condigdes higi€nico-sanitdrias adequadas as quais ¢ submetido. Este
aspecto caracteriza-se como um perigo aos consumidores, ja que além de microrganismos
deteriorantes pode também servir como veiculo de microrganismos patogénicos, como
Escherichia coli, Staphylococos coagulase positiva, Salmonella sp. e Listeria monocytgenes.
Além dos microrganismos indesejaveis, estdo presentes as bactérias acido-lacticas (BALs), que
compreendem 11 géneros de bactérias Gram positivas: Carnobacterium, Enterococcus,
Lactococcus, Lactobacillus, Lactosphaera, Leuconostoc, QOenococcus, Pediococcus,
Streptococcus, Vagococcus e Weissella (Mogensen et al., 2003). Essas bactérias sdo inerentes
da matéria-prima leite, e desempenham um papel primordial no processo de fermentagdao do
mesmo, sendo sua utilizacdo um dos métodos mais antigos de preservacao. Isto se deve a sua
capacidade de produzir acido lactico rapidamente, ocasionando o decréscimo do pH do leite e
a remo¢dao da fonte fermentescivel, promovendo um ambiente desfavoravel ao
desenvolvimento de microrganismos deteriorantes e/ou patogénicos. Diante dos aspectos
mencionados € que se propde, através deste estudo, avaliar a microflora inerente dos queijos
coloniais artesanais da regido Fronteira Noroeste do estado do RS, isolando e identificando
bactérias acido-lacticas, com o propdsito de sugerir um cultivo iniciador (cultura starter) para
ser utilizado pelos produtores, como forma de garantir a padronizagao da producdo de queijos
desta regido, assegurando a oferta de produtos seguros e sauddveis. MATERIAL E
METODOS: A pesquisa serd realizada, junto a propriedades rurais, da regiio Fronteira
Noroeste do Estado do RS, onde serdo coletadas amostras de queijos produzidos
artesanalmente e sem adicdo de fermento. Os experimentos serdo realizados junto aos
Laboratorios de Microbiologia, Fisico-quimica e Planta Piloto, do Nucleo de Alimentos, da
UNIJUI — Universidade Regional do Noroeste do Estado do RS, contando com suporte dos
laboratorios da UFSM — Universidade Federal de Santa Maria e UFPeL — Universidade
Federal de Pelotas. Inicialmente sera feita a caracterizacao fisico-quimica e microbiologica dos
queijos. Paralelamente serdo isoladas BALs, buscando avaliar o seu potencial antagdnico frente
a microrganismos patogénicos e seu carater probidtico. Posteriormente estas serdo
identificadas bioquimicamente e molecularmente. RESULTADOS E DISCUSSOES: Até o
momento ndo se dispde de resultados uma vez que o projeto estd em fase de sele¢do dos
produtores para realizagdao das coletas.
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