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VARIAQ@ES MICROBIOLAOGICAS NO QUEIJO SERRANO AO LONGO DA MATURACAO E SUAS
0 1 1 RELACOES COM OS PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS. Céssio Gasparin, Claucia F. V. de Souza, Tiziano
D. Rosa, Lia S. Barth, Susette Freimiller, Marco A. Z. Ayub (Depto de Tecnologia de Alimentos, Instituto de

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, UFRGS).

O Queijo Serrano é produzido de forma artesanal por produtores rurais de Caxias do Sul. Este produto ndo apresenta uma
qualidade padrdo uma vez que é elaborado sem controle higiénico-sanitario, a partir de leite cru, sem a adicdo de cultura
iniciadora e maturado sob condi¢des ambientais, na auséncia de qualquer controle de temperatura e umidade. O conhecimento da
microbiota de um queijo, sua evolucao ao longo da maturacédo e a contribuigdo dos diversos microrganismos para 0 processo é de
importancia fundamental para o estabelecimento de uma tecnologia adequada de fabricacdo. Portanto, o objetivo deste trabalho é
investigar as variagdes nos niveis de varios grupos microbianos dos Queijos Serranos durante o periodo de maturacdo de 60 dias.
Estdo sendo quantificados os seguintes grupos de microrganismos: aer6bios mesofilos, aerébios psicrotréficos, lipoliticos,
proteoliticos, halotolerantes, bactérias laticas, bolores, leveduras, coliformes totais e fecais. Além disso, a maturagdo esta sendo
acompanhada através de anélises de umidade, atividade de agua, concentragdo de NaCl, acidez titulavel e pH. Com os resultados
preliminares verificou-se que a microflora apresentou variac@es, sendo que a maioria dos grupos microbianos atingiu as maiores
contagens no queijo de 7 dias, diminuindo progressivamente até o 60° dia. Apesar da quantidade de coliformes fecais ter sido alta
no inicio da maturagdo, estes ndo foram detectados no queijo de 60 dias. O estudo das caracteristicas microbioldgicas deste queijo
constitui o primeiro passo para o estabelecimento de uma cultura latica que permita a elabora¢do de um produto de qualidade
padronizado e seguro do ponto de vista de saide do consumidor. (CNPg-CAPES-Fapergs).
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