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O Queijo Artesanal Serrano € um produto de alto valor agregado, produzido
nos Campos de Cima da Serra, Rio Grande do Sul, a partir do leite cru de
vacas de corte alimentadas com pasto nativo. Essas caracteristicas, em
conjunto com o microclima da regido, conferem ao produto singularidade.
Foram coletadas dez amostras de queijos oriundos de queijarias artesanais da
cidade de Sao Francisco de Paula, no estado do Rio Grande do Sul. As
amostras foram plagueadas em agar nutriente apos diluigdo seriada e
submetidas a incubagao a 35°C por 24 horas . Foram selecionadas 10 coldnias
de cada uma das placas de forma aleatdria. Estas culturas foram preservadas
e identificadas por espectrometria de massas MALDI TOF MS. Até o momento,
foram identificados 50 isolados: Lactococcus lactis, identificado em seis pecas
de queijo; Enterococcus faecalis, identificado em sete pecas; Enterococcus
durans, Hafnia alvei, Raoultella ornithinolytica, Escherichia coli e
Staphylococcus aureus em dois queijos. Enterococcus faecium e Enterococcus
italicus foram identificados apenas uma vez. Nove isolados tiveram
identificacdo de género/provavel espécie: entre eles Staphylococcus warneri,
identificado em trés pegas de queijo; Lactococcus garvieae e Macrococcus
caseolyticus, em duas; Enterobacter cloacae, Enterococcus italicus, Bacillus
licheniformis e Lactococcus lactis em um queijo. Dos isolados, apenas os do
género Lactococcus nao estdo relacionados a ocorréncia de doengas, mas



com potencial de uso tecnolégico. Todas as demais espécies ja identificadas
estdo relacionadas a doengas de origem alimentar ou oportunistas, bem como
de origem fecal. Os achados indicam que, a despeito da presenca de
microrganismo de uso tecnoldgico, a presenga de patdgenos demonstra a
necessidade de uma intervencdo do ponto de vista de melhoria de boas
praticas de fabricagdo. Ainda é necessario finalizar a identificagdo até o nivel
de espécie dos isolados ja identificados como provavel espécie. Apos o término
da identificagdo sera realizada a avaliagdo da ocorréncia de microrganismos
patdogenos. Também sera realizado um estudo das caracteristicas culturais
daqueles isolados com potencial tecnologico. Assim sera possivel ampliar o
entendimento sobre seu papel funcional e suas possiveis aplicagdes na
tecnologia de produgao de queijos.
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