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Assunto: Bioingrediente inibe contaminagdo em queijo minas frescal

Bioingrediente inibe
contaminacao em
queijo minas frescal

Na Escola S ior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz (Esalg),
da USP em Piracicaba, a enge-
nheira de alimentos Andressa
Prado Vieira desenvolveu um
bicingrediente para inibigio da
bactéria Listeria monocytoge-
nes em queijo minas frescal pro-
cessado por acidificagdo direta.
Apesar do processo de acidifica-
o aumentar o rendimento da
produgdo e reduzir alteragbes
negativas na estocagem do quei-
jo, 0 produto estd mais sujeito as
contaminagbes microbiolégicas
devido & auséncia de bactérias

principalmente bacterioci

Com apoio da Coordenagdo
de eigpamento de Pessoal
de Nivel Superior (Capes), o tra-
balho foi executado no Centro de
Pesquisa ¢ D lvimento de
Laticinios (Tecnolat), do Institu-
to de Tecnologia de Alimentos
(Ital), em Campinas (interior de
Siio Paulo). “Estudos realizados

Microbiologia do Tecnolat resul-
taram no isolamento de cinco li-
nhagens produtoras de bacterio-
cinas (compostos antimicrobia-
nos), a partir de carnes in natu-
ra", diz Andressa. “Além da pro-
dugdo de compostos eficientes no
bate aos micr i pa-
togénicos, as linhagens apresen-
taram diversas cumcter]iaticas
aptas aplicagdo em leite”.
mp&t‘a obteve-se o bicingre-
diente por meio da produgo de
bacteriocina por Lactococcus
lactis ssp. lactis CTC204 em lei-
te enriquecido com extrato de le-
vedura e gli O bicingredien-
te obtido fvi seco em Spray-drier,
aplicado ao processamento de
gueiio minas frescal, inibindo o
esenvolvimento de Listeria mo-
MEA

& oferecer ao se-
tor produtivo uma alternativa
tecnolbgica com o intuito de au-
mentar a hiosseguranga do quei-
jo minas frescal obtido por aci-
dificagéo direta, sem alterar sua
tecnologia de obtengio e nem
suas propriedades fisicas, qui-
micas e Imﬁa:;lépticns‘, aponta

A pesquisa ;
A bactéria é o agente causa-
dor da listeriose, caracteriza-

de nos casos graves, esse agen-
te despertou a atengio especial
das autoridades governamen-
tais responsiiveis pelo controle
sanitdrio de leite e derivados, e
a possibilidade levantada seria
a obri i da wutilizagao
de bactérias ldcticas no proces-
samento degse tipo de queijo”,
ressalta Andressa.

De acordo pom Andressa, a co-
munidade cigntifica busca com-
pensar a perda potencial de pre-
servagiio e seguranca dos ali-
com baixos teores de sais e tra-
tamentos térmicos mais bran-
dos por meia do emprego de an-
timicrobianos naturais. (Agén-
cia USP)




