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Assunto: Bioingredientes podem “salvar” o queijo minas frescal

Bioingredientes podem "salvar" o queijo minas fresc al

Pesquisadora da ESALQ desenvolve produtos naturais que inibem a proliferacdo de bactérias

por Globo Rural On-line

— -

@) prcesso de fabricagdo do queijo gera mais rendimento na producdo, mas deixa 0 produto exposto a
bactérias

O queijo minas frescal pode ter vida mais longa a partir de agora. Tudo porque a engenheira Andressa
Prado Viera, da Escola Superior de Agricultura Luiz de Queiroz (Esa 1), de Piracicaba (SP), conseguiu
identificar um bioingrediente capaz de livrar o produto da contaminacdo pelas bactérias L isteria
monocytogenes .

Estas bactérias atacam o queijo devido ao tipo de fabricagdo do mesmo, que comumente € feito através
da acidificacdo direta . Segundo ela, este processo aumenta o rendimento da producéo e o tempo de
estocagem do produto, mas o deixa a mercé das conta  minagdes microbiologicas , devido & auséncia
de bactérias laticas.

Andressa comprovou a eficacia de seus estudos no Centro de Pesquisa e Desenvolvimento de
Laticinios (Tecnolat), do Instituto de Tecnologia d e Alimentos (ltal)) em Campinas. “Estudos
realizados anteriormente no Laboratério de Microbiologia do Tecnolat resultaram no isolamento de cinco
linhagens produtoras de bacteriocinas (compostos antimicrobianos), a partir de carnes in natura”, diz
Andressa. “Além da produgdo de compostos eficientes no combate aos microrganismos patogénicos, as
linhagens apresentaram diversas caracteristicas aptas para aplicagcdo em leite”.

Seguindo esta linha, a engenheira conseguiu obter um bioingrediente por meio da producédo de
bacteriocina (por Lactococcus lactis ssp. lactis CTC204) em leite enriquecido com extrato de levedura e
glicose. O produto obtido foi seco e aplicado ao processamento de queijo minas frescal, inibindo o
desenvolvimento das bactérias.

“A proposta € oferecer ao setor produtivo uma alternativa tecnolégica com o intuito de aumentar a
biosseguranca do queijo minas frescal obtido por acidificacdo direta, sem alterar sua tecnologia de
obtencdo e nem suas propriedades fisicas, quimicas e organolépticas”, aponta a pesquisadora.

Contaminagéo

Segundo Andressa, a composi¢cdo do queijo minas frescal € um atrativo para as bactérias
contaminantes , principalmente a Listeria monocytogenes. "Devido as caracteristicas de multiplicar-se em



temperaturas de refrigeracdo e de sobreviver durante longos periodos sob condigbes adversas, esse
microorganismo ocasiona sérios problemas a inddstria de laticinios .

A bactéria citada gera a listeriose , contaminagéo caracterizada por provocar gastrenterite, septicemia,
meningite e meningoencefalite e apresenta como grupo de risco preferencial os idosos, criancas,
gestantes e pessoas imunodeprimidas . “Devido a alta taxa de mortalidade nos casos graves, esse
agente despertou a atencao especial das autoridades governamentais responsaveis pelo controle sanitario
de leite e derivados, e a possibilidade levantada seria a obrigatoriedade da utilizacdo de bactérias
lacticas no processamento desse tipo de queijo”, ressalta Andressa.

“Os beneficios advindos da substituicdo da técnica tradicional de fermentacao pela adi¢cdo de &cido lactico
industrial no processamento desse tipo de queijo sdo o maior rendimento e a diminuicdo de alteracdes na
estocagem, principalmente acidificacdo e protedlise”, explica a pesquisadora.



