Veiculo: A Tribuna Piracicabana
Data: 13/01/2012
Caderno / Pagina: Cidade / A9

Esa1Q

USP ESALQ — ASSESSORIA DE COMUNICACAO

Assunto: Estudo aplica bioingrediente em queijo

Minas frescal

Estudo aplica bioingrediente em queijo

Com apoio da Capes, o trabalho foi executado no Centro de Pesquisa e Desenvolvimento de Laticinios (Tecnolat), do Ital

Divulgagéo

Para se manter compe-
titiva, a inddstria de ali-
mentos procura atender as
necessidades dos consumi-
dores, que por sua vez mos-
tram um comportamento
cada vez mais exigente. As
tendéncias mais recentes
incluem a preferéncia por
produtos de qualidade e
ndo submetidos a processa-
mentos térmicos intensos.
"Importantes implica¢des
microbioldgicas derivaram
dessas tendéncias, uma vez
que a maioria das altera-
¢Oes realizadas, como a
producio de alimentos li-
vres de aditivos, com bai-
x0s teores de sais e subme-
tidos a tratamentos térmi-
cos mais brandos, compro-
metem as condigbes de
preservacdo dos produtos,
acarretando diminuicdo da
garantia de vida ttil satis-
fatéria e de seguranca ali-

mentar”, afirma Andressa
Prado Vieira, engenheira de
alimentos e pesquisadora
do programa de pés-gradu-
acéo em Ciéncia e Tecnolo-
gia de Alimentos da Esalq.
Andressa lembra que a
comunidade cientifica busca
compensar essa perda po-
tencial de preservago e se-
guranca com o emprego de
antimicrobianos naturais. A
partir de uma parceria en-
tre a Escola Superior de
Agricultura Luiz de Queiroz
(Esalq) e o Instituto de Tec-
nologia de Alimentos (Ital),
de Campinas (SP), a enge-
nheira estudou o processa-
mento tradicional de queijo
minas frescal, que envolve o
emprego de bactérias lacti-
cas ou fermentos lacticos,
resultando em um produto
com aspectos de padrao de
consisténcia, textura, sabor,
durabilidade e rendimento

préprios. "Os beneficios ad-
vindos da substituicdo de
fermentacdo lactica pelo
método de acidificagéo dire-
ta com a adi¢do de 4cido 1ac-
tico industrial no processa-
mento desse tipo de queijo
sdo o aumento do rendi-
mento e redugdo de altera-
¢Oes negativas ocorridas du-
rante o periodo de estoca-
gem, principalmente acidifi-
cacdo e protedlise”, explica.
Com apoio da Coordena-
¢do de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior
(Capes), otrabalho foi execu-
tadono Centro de Pesquisa e
Desenvolvimento de Latici-
nios (Tecnolat), do Ital. Em
Campinas, participaram da
pesquisa Izildinha Moreno,
diretora técnica, e Tébata
Garmus, estagiaria. "Estu-

" dos realizados anteriormen-

te no Laboratério de Micro-
biologia do Tecnolat resulta-

Quijo minas frescal recebeu bioingrediente, visando a melhorar a qualidade do produto

ram no isolamento de cinco
linhagens produtoras de
bacteriocinas (compostos an-
timicrobianos), a partir de
carnes in natura. Além da
produgéo de compostos efici-

entes no combate aos micror-
ganismos patogénicos, as li-
nhagens apresentaram di-
versas caracteristicas aptas
para aplicacdo em leite", re-

lata a pesquisadora. Assim,

obteve-se um bioingredien-
te por meio da producéo de
bacteriocina por Lactococcus
lactis ssp. lactis CTC204 em
leite enriquecido com extra-
to delevedura e glicose.




