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Resumo

Os alimentos fermentados sdo consumidos mundialmente, sendo as bactérias acido laticas
(BAL) os microrganismos necessarios para fermentagao e qualidade de um produto. A
industria produz derivados lacteos através de cepas controladas de BAL ou de forma
artesanal com a microbiota dessas bactérias. O objetivo deste trabalho é isolar e
caracterizar bactérias oriundas de leite cru refrigerado e queijo frescal artesanal e, detectar
sua atividade antimicrobiana. O leite cru avaliado é proveniente de tanques de expansao de
propriedades que comercializam o seu produto para cooperativas de laticinios da regidao. As
amostras de queijo frescal artesanal sdo adquiridas em feiras e produgdes locais. As
analises estdo sendo realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
IFFluminense campus Bom Jesus do Itabapoana. O isolamento foi realizado nos meios agar
M17 e agar MRS, com incubacdo a 30°C e 37°C, respectivamente, por 48 horas. Foi
realizada identificacao preliminar baseada nos critérios fenotipicos e bioquimicos das BAL e
serdo realizados testes de atividade antimicrobiana contra patégenos em alimentos. As
cepas serao congeladas e estocadas, para formar um repositério de BAL autéctones para
estudos posteriores e uso em alimentos fermentados regionais. O projeto teve inicio em
2018. As amostras de leite cru refrigerado e queijo frescal analisadas nessa fase do projeto
apresentaram contagem de 5,95x10°UFC e 10°UFC de BAL, respectivamente. Espera-se
que ao final do projeto tenha um repositério de BAL significativo para posteriores pesquisas
e que a atividade antimicrobiana seja positiva contra patdgenos em alimentos.

Palavras-chave: Isolamento bacteriano; Leite cru refrigerado; Queijo.

Instituigdo de fomento: CNPq.



