APRENDIZAGEM DO CRESCIMENTO MICROBIOLOGICO
POR MEIO DA PRODUCAO DO IOGURTE E DO QUEIJO
ROQUEIFORT

Helrison Hebert Lopes da Silva, Marcos Paulo Soares Moura, José Carlos de Castro Filho,
Eveline de Alencar Costa

A disciplina de Microbiologia de Alimentos aplicada a Gastronomia utiliza
como ferramenta didatica, para a compreensao do crescimento microbiano, os
passos para a producao de queijo e iogurte através da construcao de um relatério
académico. O mesmo foi empregado aos alunos da referida disciplina de 2021.1
utilizando video para producao do Queijo Roquefort e ficha técnica padronizada
para elaboracao pratica de iogurte. O relatério foi executado individualmente e
constatou-se, apés correcdes, que os alunos identificaram e compreenderam os
fatores que influenciam o crescimento microbiano como a temperatura, atividade
de agua, pH, umidade, interacao entre culturas, presenca ou falta de oxigénio e a
quantidade e qualidade da cultura inicializadora utilizada nos processos. Assim
como, o tempo de maturacao que favorece o crescimento fungico e afeta o
resultado final do Queijo Roquefort e nas caracteristicas sensoriais do logurte
(especificamente na textura). De forma geral, verifica-se que os relatérios
concluem que os fatores mencionados interferem diretamente nas caracteristicas
sensoriais como coloragao, aroma, textura e sabor em ambos os produtos. Deste
modo, a referida atividade metodoldégica contribui para que os alunos
compreendam a curva de crescimento microbiano, precisamente a construcao e o
controle da mesma através dos fatores intrinsecos e extrinsecos, sendo um
conteudo relevante para a formacao do gastrénomo.

Palavras-chave: Microbiologia de alimentos. disciplina. Gastronomia.
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