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APRESENTACAO

A Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais - Instituto de Laticinios Céandido
Tostes (EPAMIG - ILCT) tem relevéncia e reconhecimento cientifico pela sua expertise em
pesquisa, extensdo e ensino, por meio dos cursos, palestras, treinamentos, difusdo de
tecnologia, cartilhas e publicagées cientificas, tradicionalmente oferecidos as pessoas de
todo o mundo na drea de leite e derivados.

Desse modo, professores e pesquisadores da EPAMIG - ILCT elaboraram o “1¢ Simpésio de
Microbiologia Aplicada ao Setor de Laticinios - MICROLAT”, juntamente com professores e
pesquisadores de outras unidades da EPAMIG (EPAMIG Sede, EPAMIG Sul, EPAMIG - Instituto
Tecnolégico de Agropecudria de Pitangui (EPAMIG - ITAP)), Universidade Federal de Juiz
de Fora (UFJF), Universidade Federal de Vicosa (UFV), Universidade Federal do TriGngulo
Mineiro (UFTM), Universidade Estadual de Montes Claros (Unimontes) e Universidade de
Séo Paulo (USP). A proposta desenhada para o evento foi submetida @ Chamada FAPEMIG
006/2022 - Organizacéo de eventos - 2¢ entrada da Fundacéo de Amparo a Pesquisa
do Estado de Minas Gerais (Fapemig), sob o cédigo OET 295-22 para financiamento e,
aprovada.

O 12 Simpésio de Microbiologia Aplicada ao Setor de Laticinios - MICROLAT tem como
objetivo apresentar a estudantes, pesquisadores, professores, fiscais, extensionistas e
profissionais do setor de laticinios, reciclagem e atualizacdo do conhecimento na drea de
microbiologia do leite e de seus derivados, bem como, pesquisas cientificas e de extensdo
realizadas nesta drea. Dessa forma, a EPAMIG segue como potencializadora da difuséo de
informagdes a varios segmentos da cadeia laticinista no Estado de Minas Gerais e também
em todo o Brasil.

Este Anais, composto por 50 resumos, é o registro da realizacdo do 1° Simpésio de

Microbiologia Aplicada ao Setor de Laticinios - MICROLAT.

Sebastido Tavares de Rezende
Chefe da EPAMIG - ILCT
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EDITORIAL

O “12 Simpésio de Microbiologia Aplicada ao Setor de Laticinios - MICROLAT" foi idealizado
com o obijetivo de difundir conhecimento na drea de microbiologia aplicada ao setor de la-
ticinios, no ambiente da EPAMIG - ILCT e com o intuito de gerar melhorias em toda a cadeia
de laticinios, desde a producéo até o consumidor. O debate sobre o controle microbiolégico
do leite e de seus derivados é relevante, uma vez que avalia o risco que estes alimentos
podem apresentar para a saude do consumidor, quando possuem microrganismos patogé-
nicos ou suas toxinas. Os microrganismos deterioradores também devem ser controlados,
i@ que a acdo de enzimas produzidas por estes pode comprometer a qualidade e a vida de
prateleira do leite e de seus derivados. Além disso, é necessdrio ter conhecimento acerca de
microrganismos intencionalmente adicionados ao leite para producéo de novos produtos,
tendo em vista a crescente preocupagéo dos consumidores por produtos que promovam
beneficios para a sadde.

A drea de Microbiologia de Alimentos engloba estudos relativos a microrganismos impor-
tantes para a garantia da inocuidade, da qualidade e da producéo dos alimentos, por meio
de ferramentas teéricas alinhadas as préticas laboratoriais. Nota-se grande demanda por
reciclagem em relagéo a métodos analiticos para o controle de qualidade de matérias-pri-
mas, processo e produto acabado, ndo sé para garantir a satde e a seguranca do consumi-
dor, mas também para que os alimentos produzidos tenham rendimento, vida Util e renta-
bilidade adequados, sempre em consondncia com a legislacéo vigente. E preciso ressaltar
gue as exigéncias de qualidade e higiene para o leite e seus derivados séo definidas com
base em padrées estabelecidos para a prote¢do da satde humana e para a preservacgéo
das propriedades nutritivas desses alimentos.

Atualmente, ha diversos métodos tradicionais e alternativos que podem ser usados, desde
o pequeno produtor até a indUstria de pequeno, médio e grande porte, de forma a asse-
gurar a qualidade microbiolégica dos produtos fabricados. Ao mesmo tempo, a legislacéo
de alimentos vem passando por mudangas e atualizagées, o que gera a necessidade de
disseminar informagdes que possam atender as necessidades de toda a cadeia de laticinios,
garantindo assim, a oferta de alimentos seguros a populacéo.

A EPAMIG - ILCT é uma das instituicdes pioneiras no ensino e difusGo de conhecimento
na drea de leite e derivados. Por isso, tem o compromisso de manter-se atualizada, bem
como de oferecer conhecimento cientifico, praticas inovadoras e solugdes sustentdaveis para
melhor atender ao setor de processamento de leite e derivados e, consequentemente, a
sociedade.
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A Coordenacéo Geral do 1° Simpdésio de Microbiologia Aplicada ao Setor de Laticinios -
MICROLAT agradece aos colegas da EPAMIG - ILCT (pesquisadores, professores e colabo-
radores), a equipe da EPAMIG Sede, aos parceiros das Instituicdes Publicas e Privadas, e ao
publico que apoia e prestigia este evento e suas demais atividades. Agradece também a
Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado de Minas Gerais (Fapemig), pelo financiamento
do projeto e por estimular a pesquisa e o desenvolvimento cientifico e tecnolégico de Minas
Gerais.

Esta é uma contribuicdo da EPAMIG - ILCT ao estudantes, professores, pesquisadores, fis-
cais, extensionistas e profissionais do setor de laticinios.

Carolina Carvalho R. Viana, Elisangela Michele Miguel, Felipe Alves de Almeida
(EPAMIG - ILCT)
COORDENACAO DO 12 MICROLAT
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A importancia da qualidade microbiolégica do leite na industria de laticinios
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Aindustria de laticinios utiliza microrganismos para o aprimoramento das propriedades fisico-quimicas,
nutricionais, sensoriais, reoldgicas e/ou de textura de derivados lacteos como leites fermentados
e queijos. Entretanto, deve-se destacar a possibilidade de desenvolvimento de microrganismos
indesejaveis, incluindo patdégenos que ofere¢cam risco a saude do consumidor. O leite € um alimento
rico em nutrientes e, portanto, uma matriz alimentar atrativa para o desenvolvimento de bactérias,
leveduras e fungos. Consequentemente, as industrias de laticinios s&do constantemente desafiadas
a identificar e realizar um rigido controle microbiolégico do leite a fim de eliminar os microrganismos
patogénicos e reduzir, a niveis aceitaveis, as contagens de deterioradores. A Federagao Internacional
de Laticinios (FIL) estabeleceu que valores acima de 500.000 células.mL™" para contagem de células
somaticas (CCS) e 300.000 UFC.mL" para contagem padrao em placas (CPP) indicam que o leite
foi obtido em condig¢des higiénicas insatisfatorias, enquanto valores inferiores apontam que a higiene
foi adequada durante a ordenha e as manipulagdes posteriores. O objetivo do presente trabalho foi
investigar se a matéria prima utilizada pelas industrias de laticinios, no cenario atual, vem atendendo
as exigéncias estabelecidas pela legislagao brasileira (IN 76 e IN 77, de 26/11/2018, MAPA). Para
este trabalho, foi realizada uma busca sistematizada na base de dados Google Scholar, por artigos
publicados entre 2022 e 2023. Utilizaram-se os termos microbiologia AND leite AND “células somaticas”
AND (“contagem total de bactérias” OR “contagem padrdo em placas”) AND legislagdo. Apds a
triagem dos resultados, 13 artigos foram selecionados, dos quais 86% apresentaram um dos indices
(CPP ou CCS) acima dos valores estabelecidos pela IN 76, portanto, ndo atendendo aos requisitos
de qualidade microbioldgica. Constata-se que a implementagdo de medidas higiénico-sanitarias
€ necessaria para diminuir a contaminagao microbiolégica do leite cru, que afeta diretamente a
identidade e qualidade do leite e seus derivados e, consequentemente, o0 bem-estar do consumidor.
Neste contexto, é importante o continuo estudo, treinamento e implementacao das boas praticas de
fabricagédo ao longo da cadeia produtiva do leite, destacando-se o papel dos 6rgaos de fiscalizagéo,
de modo a garantir a qualidade e seguranga dos produtos lacteos disponiveis no mercado.
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Adicao de 6leos essenciais em filmes e coberturas para extensao da vida util de queijos —

Uma revisao
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Nos ultimos anos, tem havido um crescente interesse no uso de compostos naturais, tais como os
oleos essenciais (OEs), que possuem propriedades antimicrobianas, utilizadas na preservagao de
alimentos. No entanto, apesar dos resultados promissores de sua aplicacdo em alimentos, eles
podem afetar negativamente caracteristicas, como textura, propriedades sensoriais e fisico-quimicas
do produto final. Assim, uma abordagem alternativa para solucionar esses defeitos de qualidade
consiste na aplicacdo de OEs em filmes e coberturas como revestimento em queijos. Nesse sentido,
a presente revisao avaliou diferentes estudos quanto a eficacia do uso de OEs aplicados em filmes e
coberturas como revestimento em queijos. Uma busca eletrénica foi realizada nos bancos de dados
ScienceDirect, PubMed, Web of Science e Taylor & Francis, com restricado do ano de publicagao (2018-
2023), utilizando como descritores “essential oil’ e “cheese” e operador booleano “and”. Um total de
25 estudos foram encontrados e durante a triagem 7 estudos foram excluidos por n&o preencherem
os critérios de inclusdo ou por serem duplicatas. Portanto, 18 estudos foram incluidos na analise
qualitativa. Todos os estudos analisados apresentaram reducdo das contagens microbianas nos
queijos revestidos com adigado de OE, sendo os microrganismos mais afetados Cladosporium sp.,
Fusarium sp., Penicillium sp., Listeria monocytogenes e Escherichia coli. Os resultados da presente
revisdo mostram que a incorporacao de OEs em filmes e coberturas aplicados em diferentes tipos
de queijos ajudam a prolongar a vida de prateleira dos mesmos, através do atraso da deterioragéo
microbiologica, e a manter a qualidade geral ao longo do armazenamento, sem afetar negativamente
as caracteristicas sensoriais. Alguns dos fatores criticos que influenciam a eficacia dos materiais
de revestimento dependem do tipo de queijo; o que inclui suas caracteristicas intrinsecas (teor
de agua, estagio de maturacdo, estabilidade mecanica), da composi¢gao quimica dos materiais
de embalagem, do modo de incorporagdo do OE, das propriedades fisico-quimicas (solubilidade,
densidade, viscosidade, tensao superficial, permeabilidade, transparéncia, taxa de perda de agua)
e mecanicas de filmes, do método de aplicacédo de revestimentos, das caracteristicas de superficie
da embalagem e do queijo (hidrofobicidade ou hidrofilicidade), das condigbes de armazenamento
(temperatura e umidade relativa), entre outros.
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A cadeia produtiva do leite esta sujeita a contaminagao por microrganismos patogénicos e deteriorantes.
Dessa forma, é crucial adotar medidas a fim de mitigar a presenga destes agentes nos alimentos,
visando garantir um produto seguro e com prazo de validade longo. Nesse sentido, uma alternativa
para reduzir a carga microbiana dos alimentos € por meio da utilizag&o intencional de bacteriéfagos
(fagos), que séo virus, amplamente distribuidos pelo ambiente, capazes de infectar e destruir bactérias.
Portanto, uma revisao sistematica de literatura foi realizada, em marco de 2023, a fim de determinar:
quais as vantagens da utilizagdo de bacteriéfagos no controle de qualidade para produgéo de lacteos?
Para tal, utilizou-se as palavras-chave “bacteriophage”, “dairy”, “phage”, “food safety” para pesquisa
bibliografica nas bases de dados PubMed, ScienceDirect e Portal CAPES/MEC. Obteve-se 8.240
trabalhos, em lingua inglesa, publicados de 2017 a 2023. A selegédo das pesquisas baseou-se nos
titulos, que deveriam envolver produtos lacteos e bacteriofagos, sendo excluidos os trabalhos sobre
outros alimentos e sobre outras aplicabilidades dos bacteriofagos. Assim, 28 publicagdes foram
selecionadas para leitura, discusséo e sintese do tema. De modo geral, os bacteriéfagos tém acéo
bactericida de curto espectro devido a alta especificidade de resposta ao microrganismo. Assim, para
ampliar seu espectro de agéo, € recomendado utilizar um coquetel de bacteriéfagos. Dentre os seus
principais beneficios pode-se citar a destruicdo rapida de bactérias, além de ndo serem toxicos, nao
causarem efeitos residuais e nao alterarem a microbiota natural do alimento. Ja foi comprovada a
aplicabilidade de bacteriéfagos, em leite e derivados, para a lise de Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Shigella sonnei, Pseudomonas fluorescens e Clostridium perfringens, que sao
agentes veiculadores de Doengas de Transmiss&o Hidrica e Alimentar. Aliado a isso, 0 emprego dos
bacteriéfagos também se demonstra como uma ferramenta eficiente para a redugéo da formagao de
biofilmes em equipamentos. Em suma, os bacteriéfagos podem ser aplicados no controle de qualidade
de produtos lacteos a fim de reduzir a carga microbiana dos alimentos, principalmente de patdégenos,
garantindo a qualidade microbiolégica dos mesmos. Sendo, assim, possivel obter produtos seguros
e com prazo de validade estendido, mantendo suas caracteristicas sensoriais e nutricionais.
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Aplicagoes tecnolégicas e funcionais das comunidades microbianas em produtos lacteos
de diferentes espécies
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O interesse pelo desenvolvimento de produtos lacteos com alegag¢des nutricionais e sensoriais tem
questionado qual a aplicagdo das comunidades microbianas do leite de diferentes espécies com
acdes funcionais e tecnoldgicas nos diferentes produtos. Neste sentido, objetivou-se elaborar uma
revisao sistematica de literatura com aplicagdes tecnoldgicas e funcionais das microbiotas indigenas
do leite de diferentes espécies em produtos lacteos, utilizando a base de dados no portal Periédico
Capes, no periodo de margo de 2023. Empregou-se como palavras-chave os termos “microbiologia”,
“‘comunidade microbiana” e “leite” acompanhado da denominagao das espécies e do produto lacteo,
associados pelo operador booleano “AND (E)”, e foram selecionados estudos, a partir do ano de
2018, que apds uma avaliacdo de conteudo estivessem condizentes com a ideia/tema central da
proposta. Os resultados evidenciam que independente da espécie, a presenga e quantidade, em
nivel composicional da comunidade microbiana, sao determinantes para expressar as funcionalidades
e caracteristicas tecnoldégicas nos produtos. No leite de algumas espécies como bufalas, vacas e
cabra, cepas de Lactococcus lactis e Leuconostoc mesenteroides demonstraram potencial inibitério
através da producéao de bacteriocinas, comprovados diante de patégenos como L. monocytogenes e
S. aureus. Tais apresentagdes probidticas foram enfatizadas no leite de bufala, cujas caracteristicas
estruturais da gordura, colaboram para fabricagao de lacteos tradicionalmente empregados como
veiculos em formulagdes probidticas, como queijos e iogurtes. Adicionalmente, observou-se potencial
de bactérias autéctones, principalmente lactobacilos do leite de cabra e vaca, como culturas iniciadoras
para a fermentacdo em produtos lacteos fermentados, devido ao seu potencial de acidificagéo e
ao baixo periodo de laténcia. Também, essas desempenharam papel fundamental na biossintese
de compostos aromaticos como o diacetil, no desenvolvimento de sabor, textura e na atividade da
enzima aminopeptidase. A capacidade proteolitica, identificada em L. parabuchneri e L. paracasei,
mostrou-se promissora para a melhoria de textura e aroma de queijos, assim como algumas cepas
de L. paracasei e L. plantarum apresentaram poder antioxidante. Deste modo, conclui-se que o uso
de bactérias indigenas do leite de diferentes espécies se apresenta como uma estratégia promissora
para o desenvolvimento de derivados lacteos com distintas propriedades funcionais, fisico-quimicas
e sensoriais.
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Atividade do 6leo essencial Pimpinella anisum in vitro sobre Staphylococcus aureus

Alessandra Pereira Sant’Anna Salimena’, Juliene Duarte Silva Ayupp’, Ana Carolina de Oliveira
Tavares', Junio César Jacinto de Paula’, Maria das Gragas Cardoso? Roberta Hilsdorf Piccoli?

'EPAMIG - ILCT; 2UFLA
*alessandrasalimena@yahoo.com.br

Pesquisas microbiolégicas realizadas com queijo Minas frescal tém permitido o isolamento de inumeros
patdgenos de importancia em saude publica a partir desse produto que, em diferentes ocasides,
causam diversos prejuizos para as industrias alimenticias. Dentre eles, destacam-se Staphylococcus
aureus, o de maior ocorréncia. Em alguns paises, incluindo o Brasil, S. aureus tem sido indicado como
microrganismo frequentemente relacionado por ocasionar surtos a partir de leite cru e queijos, tendo
origem em matérias-primas obtidas de vacas com mastite ou em fontes humanas. Para garantir a
reducado do numero de microrganismos deterioradores presentes nos alimentos, conservantes sao
utilizados visando a saude do consumidor. Nos ultimos anos, a demanda crescente dos consumidores
por produtos “ndo quimicos”, tem levado a industria alimenticia incorporar conservantes naturais.
Este trabalho foi realizado no intuito de determinar: o rendimento, composicdo quimica do dleo
essencial de Pimpinella anisum; atividade antibacteriana deste 6leo sobre S. aureus ATCC 25923;
a Concentragdo Minima Inibitoria (MIC) desse 6leo essencial sobre S. aureus. A extragdo do 6leo
essencial foi realizada por hidrodestilagcao utilizando-se aparelho de Clevenger modificado. O efeito
antibacteriano de diferentes concentragdes do Oleo essencial puro foi avaliado pela técnica de
difusdo em agar. Pimpinella anisum apresentou MIC de 25,00%. O rendimento, em base livre de
umidade, foi de 0,54% e o componente majoritario encontrado foi trans-anetol. Devido ao grande
numero de diferentes grupos de componentes quimicos presentes em 6leos essenciais, a atividade
antimicrobiana ndo pode ser relacionada a um unico mecanismo especifico, mas sim a varios alvos na
célula microbiana. Estudos sobre os mecanismos de acéo dos 6leos essenciais na célula microbiana
mostram que estes compostos podem levar ao vazamento de metabdlitos intracelulares devido a sua
atividade nas membranas celulares, parecendo ser este o principal mecanismo de agdo. Além disso,
apos a penetracdo nas células, eles podem interagir com sitios intracelulares e causar a morte da
célula. Dessa forma, déleos essenciais constituem alternativas de antimicrobianos naturais a serem
realizados no controle de microrganismos patogénicos e deterioradores, por exemplo, S. aureus,
presentes na industria alimenticia.
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Atuacao das bactérias acido lacticas frente a microrganismos patogénicos
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Bactérias acido lacticas (BAL) sdao Gram-positivas, ndo esporuladas e anaerobias, tendo como
caracteristica a producédo de acido latico a partir da fermentacdo dos carboidratos presentes no
meio em que estdo inseridas. Devido a isto, sdo amplamente utilizadas na industria de alimentos,
especialmente na fabricacdo de derivados lacteos. Durante o seu beneficiamento, no entanto, estes
alimentos estao sujeitos a contaminagao por patdégenos que podem culminar na ocorréncia de doengas
nos consumidores. Isso se deve, muitas vezes, as mas condigdes de higiene envolvidas no processo
produtivo, assim como a utilizagcdo de matérias-primas nao pasteurizadas. Considerando que as BAL
possuem propriedades que podem inibir o crescimento de outros microrganismos, objetivou-se abordar
quais seriam os mecanismos de inibicdo destes microrganismos frente a patégenos. Executou-se
uma pesquisa de revisado sistematica da literatura a partir da questao norteadora “Como as BAL
podem atuar contra microrganismos patogénicos presentes em produtos lacteos?”. Utilizou-se como
base de dados as plataformas digitais SciELO, Periodicos Capes, Redalyc e LILACS, com definigao
do periodo de publicagcdo de 2018 a 2023 e coleta de dados em margo de 2023. Fez-se uso dos
descritores “Bactérias lacteas” e “patdgenos”, utilizando-se a expressédo “AND” para cruzamento de
dados, considerando apenas trabalhos completos publicados em revistas cientificas. Ao todo, foram
encontrados 13 trabalhos, dos quais quatro foram selecionados para a sintese das informacodes e
discussdo do tema. O processo de fermentagao lactica tem como produtos acidos organicos que
ocasionam a diminuigao do pH do meio, sendo este 0 mecanismo principal que inibe o crescimento
de outros microrganismos. Além disso, compostos produzidos em menor quantidade, como peroxido

de hidrogénio (H,O,), enzimas bacterioldgicas e bacteriocinas, atuam como antagonistas de bactérias
patogénicas. Em um estudo realizado no México com cream cheese, 82 das 203 cepas de BAL
analisadas apresentaram capacidade de inibir o crescimento de sete cepas patogénicas, incluindo
Listeria monocytogenes e 121 cepas analisadas foram capazes de inibir até um patdégeno. BAL
possuem propriedades que inibem o crescimento de patdégenos, entretanto faz-se necessaria a
realizacédo de mais estudos, a fim de ampliar a utilizagdo destes microrganismos e, em contrapartida,
diminuir a utilizagdo de antimicrobianos convencionais nos alimentos.
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O Campo das Vertentes, reconhecido oficialmente como regiao produtora de queijo Minas Artesanal
(QMA), conta com um grande numero de produtores que preservam a produgao artesanal com
emprego de leite cru. Assim como ocorre em paises europeus, sua tecnologia foi adaptada para
fabricacdo de uma versao a partir do emprego de leite pasteurizado. Este trabalho teve como objetivo
comparar aspectos microbioldgicos do QMA fabricado na regido em suas versdes artesanal e industrial
para atestar a qualidade higiénico-sanitaria do produto final e sua adequacao a legislacao vigente.
Amostras de QMA provenientes de uma queijaria tradicional (leite cru) e de um laticinio parceiro
(elaborado com leite pasteurizado e fermentos industriais) foram avaliadas aos 02 e aos 60 dias de
maturagéo, em 4 repeti¢cdes, no laboratério de pesquisa da EPAMIG - ILCT. Coliformes totais foram
analisados pelo método AOAC 991.14 e Staphylococcus aureus pelo método de contagem AOAC
2003.08. As analises de Salmonella spp. e Listeria spp. foram realizadas conforme descrito pela ISO
6579 e AOAC 996.14, respectivamente. Os resultados para coliformes totais apresentaram contagens
de 1,5log UFC/g aos 02 dias de maturagao, em ambos os tratamentos, e 1,025 log UFC/g nos queijos
artesanais e 1,05 log UFC/g nos industriais, aos 60 dias, atendendo aos padrdes estabelecidos
para comercializagao (Portaria IMA n°® 2.033/2021). Nao houve diferenga entre os tratamentos na
contagem de Staphylococcus aureus, visto que nao foi observado crescimento em diluigdes acima
de 10, estando em conformidade com a IN n°161, de 1° de julho de 2022. Observou-se auséncia de
Salmonella spp. e Listeria spp. em 25g de amostra nos tempos estudados atendendo aos requisitos
da Portaria n° 2.033/21. Nesse sentido, a tecnologia nao influenciou o aspecto microbiolégico dos
queijos analisados, visto que ambos atenderam aos padrdes legais. Apesar do emprego do leite cru,
0 uso de matéria-prima de qualidade aliado as boas praticas de fabricagdo resultam em um queijo
artesanal de qualidade microbioldgica equivalente a versao industrial, assegurando um produto final
livre de patdgenos.
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Avaliagao da qualidade microbiolégica de doce de leite em massa aromatizado com éleo
essencial de tangerina ponkan (Citrus reticulata)
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E classico que o Brasil € um pais que se destaca no cenario mundial no &mbito das producdes agricolas
que tem apresentado cada vez mais crescimento, tornando-se este um dos principais fatores de
desenvolvimento econémico. Associada a produgao agricola tem-se a geragao de residuos passiveis
de aproveitamento em processos secundarios que se tornam muitas vezes inutilizados. As frutas
citricas frequentemente apresentam este aspecto, visto que ha descarte e desuso de cascas. Estas
por sua vez, possuem grande quantidade de compostos bioativos, sobretudo de éleos essenciais que
apresentam interessantes propriedades aromaticas e antimicrobianas. Dito isto, visando a utilizagao
de cascas de tangerina descartadas pelo refeitorio do Instituto Federal do Norte de Minas Gerais
campus Salinas, realizou-se a extragao do seu 6leo essencial, por meio da hidrodestilagao, que foi
posteriormente inoculado em 3 formulag¢des de doce de leite em massa em quantidade de 0,5, 1,0 e
1,5% (m/v), respectivamente, e avaliada sua qualidade microbiolégica quanto a bolores e leveduras,
microrganismos mesofilos aerdbios facultativos e coliformes totais adotando as metodologias
descritas pela Instrugdo Normativa SDA - 62, de 26/08/2003. Todas as contagens foram conduzidas
em triplicata para as diluicdes 10", 10 e 10-° (m/v). Os resultados obtidos apresentaram contagens
visivelmente inferiores aos nimeros de referéncia contidos na normativa. E sabido que a aplicacéo de
Oleos essenciais em alimentos é realizada a nivel industrial com objetivo do aumento da durabilidade
de produtos, justificada principalmente pela atividade citotoxica no combate e impedimento do
desenvolvimento de fungos e bactérias. Desta maneira, tem-se a possibilidade da incorporagao de
Oleos essenciais em formulagdes de doces de leite em massa a fim da promog¢ao da aromatizagao e
aumento da durabilidade do produto quanto a deterioragao microbiolégica, abrindo margem a ensaios
deste tipo em outros derivados lacteos.
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Avaliagao da resisténcia a digestao gastrointestinal in vitro de sorvete adicionado de
probiético Lacticaseibacillus casei
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Alimentos probidticos apresentam rapido crescimento entre os alimentos funcionais, sendo amplamente
aceitos pelos consumidores. Estudos sobre a tolerancia gastrointestinal dos microrganismos
probioticos adicionados aos alimentos sao indispensaveis para verificar a possibilidade das células
vivas alcangarem o colon intestinal em numeros suficientes para conferirem beneficios a saude do
hospedeiro. Este trabalho teve por objetivo avaliar a sobrevivéncia de Lacticaseibacillus casei em
quatro diferentes formulagdes de sorvete, elaborados com adigao de biomassa de banana verde (BBV)
como substituta de gordura, apds simulagao in vitro das condigbes gastrointestinais nos tempos 0, 30,
60 e 90 dias de armazenamento congelado (-18°C). Os quatro tratamentos empregados na elaboragao
do sorvete foram: controle (sem adicdo de BBV) e com substituicdo de 2, 4 e 6% de gordura por
BBV. Em todas as formulacées foram adicionados L. casei em contagem inicial de aproximadamente
7 log UFC.g" de sorvete. A viabilidade de L. casei foi avaliada entre as diferentes fases (gastrica,
entérica | e entérica Il) de simulagcéo ao estresse gastrointestinal nos tempos 0, 30, 60 e 90 dias
de armazenamento. No ensaio in vitro, verificou-se que ao final de 90 dias de armazenamento, a
contagem média de L. casei na fase entérica Il foi de 5,32, 5,11, 4,14 e 3,92 log UFC.g" para os
tratamentos controle e contendo 2, 4 e 6% de BBV, respectivamente. Os resultados demonstraram
que o consumo de uma porgao minima de aproximadamente 100 g dos sorvetes contendo L. casei,
representa quantidade suficiente, preconizados por alguns autores como sendo da ordem de 6 a
7 log UFC.g", para promover beneficios ao hospedeiro. Os sorvetes apresentam-se como bons
carreadores de L. casei, uma vez que 0os mesmos atenderam aos preé- requisitos de sobrevivéncia
do probidtico aos sais biliares in vitro, com quantidades necessarias para transpassar as barreiras
do trato gastrointestinal e chegarem viaveis ao intestino grosso simulado.
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O consumo regular de produtos lacteos probidticos causam alteragdes favoraveis na microbiota
intestinal, impactando positivamente na saude do consumidor. Sabe-se que algumas bactérias laticas
sdo consideradas probidticas, desde que um numero suficiente de microrganismos viaveis esteja
presentes durante toda a vida de prateleira do produto, para que os efeitos benéficos sejam verificados.
Varios estudos tém sido desenvolvidos utilizando coprodutos da industria lactea como matéria-prima
para elaboragao de bebidas funcionais. Nesse contexto, o trabalho objetivou avaliar a viabilidade de
bactérias laticas de uma bebida elaborada a base de soro permeado de ultrafiltragao, pasteurizada,
fermentada por graos de kefir e carbonatada. Apés a fabricagao, a bebida foi envasada e estocada
em estufa B.O.D sob refrigeracdo (5 £ 1 °C) para a realizagdo das analises microbiolégicas, em
cinco diferentes tempos de armazenamento (1, 10, 20, 35 e 48 dias), visando verificar a estabilidade
da bebida e a viabilidade das bactérias laticas em todos os tempos estudados. A contagem de
bactérias acido-laticas nao apresentou diferencga significativa de crescimento durante todo o periodo
de armazenamento avaliado, permanecendo viaveis e ativas, variando entre 6,39 e 7,02 log UFC/
mL e atendendo ao critério estabelecido pela legislagdo. De acordo com a Instru¢do Normativa n°
16, de 23 de agosto de 2005 do MAPA, os microrganismos utilizados para a fermentagdo devem
permanecer viaveis e ativos e na mesma concentragao durante todo o prazo de validade do produto,
conforme foi observado no presente estudo. A IN também expde que as bebidas lacteas fermentadas
devem apresentar uma contagem total de bactérias laticas viaveis de no minimo 108 UFC/mL. Dessa
forma, a bebida elaborada atendeu a este critério estabelecido pela legislacdo para bebidas lacteas
fermentadas. O consumo de produtos contendo microrganismos probidticos, como as bactérias
acido-laticas, traz beneficios quando consumidos em alimentos e bebidas que contenham entre
6 e 7 log UFC de microrganismos viaveis por grama de produto. Logo, a bebida elaborada pode
trazer beneficios a saude do consumidor uma vez que, além de auxiliar na nutrigdo, contribui para
0 consumo de microrganismos probidticos englobando o grupo de bactérias acido-laticas que estéao
naturalmente presentes no kefir.
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A forma tradicional de produzir o queijo artesanal permite algumas contaminagdes, que fazem parte
das propriedades sensoriais e fisico-quimicas, caracterizando o queijo Minas Artesanal de cada uma
das regides reconhecidas, favorecendo a percepgao da influéncia de fatores ambientais e tradicionais,
o Terroir, termo que compreende caracteristicas especificas do lugar, clima, solo e a manipulagéao
humana. O queijo artesanal, por se tratar de um produto com leite cru produzido artesanalmente, é
perfeitamente compreensivo o aparecimento de defeitos que muitas vezes ndo apareceriam em uma
produgao industrial. Portanto, considera-se relevante o desenvolvimento de tecnologias e inovagdes
que representem alternativas para a destinagdao de uma produgao que nao atingiu os padroes
necessarios para a comercializagdo, mas que ainda possa ser aproveitada com seguranga, ja que
o aproveitamento destes queijos constitui uma alternativa para evitar o descarte ou simplesmente
a venda com valores reduzidos. O trabalho objetivou elaborar um requeijao aproveitando o queijo
artesanal fora do padrao comercial e analisar microbiologicamente grupos de microrganismos
patogénicos e deteriorantes apds o tratamento térmico durante a elaboragao do requeijao em barra.
Os queijos artesanais fora do padrao comercial, apresentando defeitos de aparéncia, de textura e
mofos superficiais foram selecionados para elaboragao do produto. O processo de fuséo foi conduzido
de forma que o produto atingisse 85 a 90 °C, para garantir a total eliminagdo das contaminagdes
microbiolégicas, o que foi constatado posteriormente nas analises realizadas. Para a realizagéo das
analises microbioldgicas, utilizou-se as técnicas de contagem em placas Petrifilm, de acordo com
a metodologia e o material determinados pelo fabricante, sendo indicadas para andlises em leite
e produtos lacteos. As contagens realizadas no produto final apresentaram auséncia de Listeria
sp. € Salmonella sp.. Coliformes a 30 e a 45 °C apresentaram contagens <10 UFC/g e os grupos
estafilococus coagulase positiva, enterobactérias e fungos filamentosos e leveduras apresentaram-se
ausentes. Sendo assim, conclui-se que o requeijao elaborado com aproveitamento de QMA fora do
padrdao comercial, mostrou-se seguro microbiologicamente e o tratamento térmico aplicado durante
a elaboracéao do produto, aliado a maturagao do queijo foi suficiente para eliminar os microrganismos
patogénicos a niveis aceitaveis.
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A preocupagao com a qualidade do que ingerimos nao se restringe apenas as boas praticas
agropecuarias e/ou as boas praticas de fabricagéo, sdo necessarias também leis que regulamentem
a industria alimenticia. Em 1772, por exemplo, o Governador da Capitania de Minas Gerais decretou
uma Portaria que tratava da inspecéo dos géneros alimenticios que passavam pelos postos fiscais.
Tratando especificamente do leite, um alimento de amplo consumo, é preciso que as normas referentes
a sua producéao e processamento sejam rigorosas e garantam sua qualidade e estabilidade. Diante
disto, o objetivo deste trabalho foi avaliar e compilar dados da literatura, bem como as legislages, a
fim de revisar os textos referentes ao tema. As buscas foram feitas nas bases de dados dos sites do
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) e da Camara dos Deputados, e literatura desde 2018 até
a presente data. Em 1952 foi aprovado o Decreto n°® 30.691, sancionando o Regulamento de Inspegao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), um verdadeiro marco histérico, pois
foi a publicagéo do primeiro cédigo higiénico-sanitario do pais. Em 2002, a IN (Instrucado Normativa)
51/ MAPA aprovou os regulamentos técnicos de produgéao, identidade e qualidade do leite, além de
sua refrigeragao e transporte a granel. Além de auxiliar na divulgacao das boas praticas e estabelecer
padrées minimos de qualidade, esta Instrugédo abriu precedentes para a IN 62 de 2011. Esta ampliou
a data de vigor de limites mais rigidos de CCS (Contagem de Células Somaticas) e CPP (Contagem
Padrdao em Placas), os quais ndo eram atendidos por uma parcela significativa de produtores, por
depender principalmente de maior controle higiénico-sanitario. Ja em 2018 publicou-se a IN 76, que
fixou os padrdes de identidade e qualidade do leite cru refrigerado, leite pasteurizado e leite tipo
A, garantindo assim um beneficiamento mais rigoroso. Ademais, se estabeleceram os parametros
maximos de CPP (300.000 UFC/mL) e CCS (500.000 CS/mL). As alteragdes contidas no RIISPOA
2020 tratam, dentre outros temas, das responsabilidades dos estabelecimentos sobre a qualidade
dos produtos primarios recebidos, inclusive medidas de melhoria. Conclui-se que a legislagao se
atualiza constantemente, pois a garantia de um alimento seguro requer normas robustas que norteiam
a atividade leiteira pelo pais.
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Biofilme consiste em um ecossistema de microrganismos que se encontram aderidos a uma superficie
de forma organizada. Esta organizag&o permite a adesao a superficies inertes ou organicas conferindo
um carater protetor, dificultando a acdo dos sanitizantes. A presenca do biofilme em estabelecimentos
beneficiadores de leite representa uma ameaca significativa a qualidade e seguranga dos alimentos.
Objetivou-se com o presente trabalho identificar as principais bactérias que compdem os biofilmes
encontrados na industria lactea. Trata-se de um trabalho de revisdo sistematica da literatura, com
a questado norteadora “Quais as bactérias prevalentes no ecossistema microbiolégico dos biofilmes
em plantas de processamento de leite e derivados?” Utilizou-se como base de dados as plataformas
ScienceDirect, Capes e Redalyc e os descritores “Biofilm” e “Dairy” em margo de 2023. A escolha
dos artigos foi limitada ao periodo de 2018 a 2023, excluindo-se capitulos de livros e monografias.
A partir do total de 5.460 artigos, quatro foram selecionados para a sintese das informagdes e
discussao do tema. Observou-se que varios estudos identificaram bactérias formadoras de biofilmes
em equipamentos industriais, no leite e seus derivados. Destas, o género Bacillus spp. representou
0 maior numero dos isolados, seguido de Staphylococcus spp., Listeria spp., Proteobacteria spp.,
Pseudomonas spp., Streptococcus spp., Enterobacter spp. e Acinetobacter spp.. Cerca de um quinto
dos microrganismos isolados sao de diferentes espécies, evidenciando a ampla gama de espécies
bacterianas presentes nas unidades de beneficiamento de leite e produtos derivados. Ja em um estudo
em que analisou bactérias formadoras de biofilme no processamento de leite em po, foi detectada uma
predominancia do género Streptococcus spp., no momento anterior ao tratamento térmico do produto,
e do género Pseudomonas spp. apos a realizagdo do tratamento térmico. Ademais, observou-se
que 96,59% das amostras coletadas na etapa do leite cru apresentavam Pseudomonas spp., sendo
este o microrganismo predominante no estudo. Evidencia-se a existéncia de uma ampla gama de
espeécies bacterianas em biofilmes na industria lactea, incluindo microrganismos patogénicos, sendo
necessario intensificar a prevencéao e controle a fim de se evitar a formacao de biofilmes e mitigar a
contaminacgao do leite e derivados.
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Os queijos sao considerados boas matrizes para carrear probioticos. Assim, objetivou-se avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas, cor e textura instrumental, caracteristicas microbiologicas, viabilidade
e resisténcia dos probidticos ao trato gastrointestinal (TGI) simulado in vitro e as caracteristicas
sensoriais de queijo Minas Padrao controle ou adicionado de Lactobacillus acidophilus L10,
Lacticaseibacillus casei L26 ou de Bifidobacterium lactis B94. As analises foram realizadas ao longo
do armazenamento, entre 0 e 100 dias, dos queijos entre 7 °C e 10,0 °C. A adigédo de probidticos e o
tempo de armazenamento ndo influenciaram (p>0,05) as caracteristicas fisico-quimicas. Constatou- se
aumento (p<0,05) dos indices de extensao e profundidade de maturagao nos queijos dos tratamentos
controle e adicionados de L. acidophilus L10 ou de B. lactis B94. Nao houve diferenga (p>0,05) na
cor instrumental dos queijos, ao longo do armazenamento. Entretanto, a adesividade dos queijos
adicionados de L. casei L26 aumentou (p<0,05) e a elasticidade reduziu (p<0,05) nos tratamentos
contendo L. acidophilus L10 ou L. casei L26. Os queijos atenderam os padrdes microbioldgicos exigidos
pela legislacdo. A contagem de bactérias do fermento mesofilico no tratamento controle reduziu
(p<0,05) ao longo do armazenamento e a contagem meédia de L. acidophilus L10 ou de L. casei L26
ficou acima de 7,99 log UFC/g nos queijos adicionados desses microrganismos. A contagem média
de B. lactis B94 aumentou (p<0,05) ao longo do tempo. Os trés microrganismos quando veiculados
individualmente em queijo Minas Padréao e submetidos a simulagao do TGl in vitro ndo apresentaram
contagem suficiente para exercerem o papel de probioticos. De acordo com a avaliagao sensorial, 0
tratamento adicionado de B. lactis B94 apresentou melhores notas para impresséao global e intengéo
de compra aos 20 dias, enquanto o queijo adicionado de L. acidophilus L10 foi o menos aceito aos
20 e 40 dias. No entanto, os quatro tratamentos apresentaram indice de aceitabilidade acima de
70%, o que é considerado satisfatorio em relagdo as caracteristicas sensoriais. Portanto, a escolha
de probidticos a serem utilizados no queijo Minas Padrao deve ser realizada com cautela, pois os
mesmos devem resistir ao TGl e ndo ocasionar alteragdes indesejaveis nesse queijo que é popular
no Brasil.
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Dentre estudos que abordam a microbiologia do leite, patégenos estdo entre os assuntos mais
investigados, entretanto, aumentam a busca em entender qual a composi¢do das comunidades
indigenas e suas propriedades no leite de diferentes espécies. Assim, este estudo teve por objetivo
levantar informagdes sobre as comunidades bacterianas, com énfase nas bactérias acido-laticas,
presentes no leite de diferentes espécies. A pesquisa utilizou a base de dados contida no portal Periddico
Capes, durante o més de margo de 2023, empregando como palavras-chave os termos “microbiologia”,
‘comunidade microbiana” e “leite”, acompanhado da denominacdo das espécies, associados pelo
operador booleano “AND (E)”, sendo selecionados os estudos a partir de 2018, que apos avaliagéo
estivessem condizentes com a ideia central. Observou-se que os estudos convergem em evidenciar
a diversidade de composicéo e o ambiente para determinar a funcionalidade de microrganismos, tais
como: producao de proteases, acidificacao, particular formacgao de sabor, atividade antibacteriana e
atividade antifungica. Salientam que, os filos Proteobacteria e Firmicutes s&o os mais encontrados
entre as comunidades bacterianas, enquanto Ascomycota, nas comunidades de leveduras, no entanto,
notou-se grande diversidade dentre cepas e outros filos que compdem diferentes leites das espécies
estudadas. A predominancia de cocos mesdfilos foi revelada na maioria dos estudos, contudo, sao
os Lactobacillus que apresentaram maiores potenciais funcionais e antifungicos nos distintos leites
avaliados. O leite bovino e de cabra apresentaram uma gama de géneros bacterianos, tais como
Lactococcus, Enterococcus, Lactobacillus, Leuconostoc, Staphylococcus e Micrococcus e um indicativo
maior de estabilidade pos-pasteurizagdo. Ja o leite de bufala, também demonstrou grande variagao
de espécies entre estudos, mas com maior predominancia probidticas, como L. lactis, E. faecium,
S. thermophilus e L. delbrueckii. Ja o leite de ovelha, demonstrou predominancia de espécies da
familia Streptococcaceae, entre diferentes regides. Dessa forma, nota-se uma gama significativa e
variavel de cepas que, se exploradas corretamente, podem fornecer caracteristicas interessantes
aos derivados lacteos e contribuirem para o desenvolvimento de caracteristicas fisico-quimicas e
sensoriais destes produtos. Por fim, conclui-se que apesar das potencialidades detectadas, mais
estudos sobre leites de diferentes espécies devem ser conduzidos para identificar tais paramétros
e suas variagdes.
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A industria de laticinios busca produzir produtos nutritivos, de qualidade e livres de contaminantes,
entretanto, o grande desafio ainda é a alta contaminagdo da matéria-prima. O estudo teve como
objetivo verificar a qualidade higiénico-sanitaria, por meio da contagem padréo em placas (CPP), do
leite cru refrigerado de diferentes rebanhos, de cidades da Zona da Mata Mineira e de Campo das
Vertentes - MG. Foram coletados dados de producéao do leite de 321 produtores, armazenados em
tanques individuais e comunitarios, no periodo de janeiro de 2021 a dezembro de 2022. Todos os
produtores forneciam leite para industrias de laticinios registradas no Servigo de Inspecao Federal
(SIF). As amostras foram coletadas mensalmente e avaliadas em laboratério credenciado no Ministério
da Agricultura e Pecuaria (MAPA), para avaliagdo da CPP. O resultado por produtor no periodo variou
de 5.000 UFC.mL" a 12.071.000 UFC.mL"", com média geométrica de 316.000 UFC.mL"", sendo
que 35% das amostras estavam acima do preconizado pela Instrugdo Normativa n° 76, de 26 de
novembro de 2018, que determina a contagem maxima de 300.000 UFC/mL-". Os resultados obtidos
nao refletem os dados divulgados pelo MAPA acerca da média geométrica nacional e do estado de
Minas Gerais que, em 2020, aproximou-se, respectivamente, de 72.000 UFC.mL"" e 100.000 UFC.
mL-'. A divergéncia pode ser explicada por se tratar de uma avaliagao restrita a regides especificas,
refletindo a realidade na qual aqueles produtores encontram-se inseridos, sem os efeitos de diluigao
qgue envolve os dados nacionais e estaduais. Os valores de CPP podem ser atribuidos ao nivel de
implementacédo do Plano de Qualificacédo de Fornecedores de Leite (PQFL) pelas industrias que
processam esse leite, onde propriedades com menor grau de execug¢ao do PQFL apresentavam
maiores indices de CPP. A atuagao do governo na avaliagao da qualidade do leite cru produzido no
Brasil, bem como a determinagado de novas agdes para a melhoria da qualidade da matéria-prima
devem considerar as caracteristicas distintas de cada regi&o, a fim de representar a realidade do Pais.
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Coxiella burnetii em queijos artesanais no Brasil: Um problema de saude publica
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Sara Pereira Lima", Denise Sobral’”", Marcio Roberto Silva®
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A producgéao de queijo artesanal é caracterizada pela utilizagao de leite cru, o que pode representar
um risco a saude dos consumidores, por ser uma matéria-prima potencialmente veiculadora de
microrganismos zoondticos como, por exemplo, Coxiella burnetii que no ser humano causa uma doenga
denominada febre Q. O objetivo do presente estudo foi realizar um levantamento da ocorréncia de C.
burnetii em queijos artesanais do Brasil. Para este trabalho foram realizadas buscas sistematizadas
nas bases de dados ScienceDirect, PubMed e SciELO, por meio dos seguintes descritores: artisanal
cheese, queijo artesanal e Coxiella burnetii. Apés triagem foram selecionadas trés publica¢des para
discussao e sintese das informacdes. A analise dos resultados aponta que apesar dos poucos estudos
que analisaram a presenca dessa bactéria em queijos artesanais brasileiros todos os trabalhos
encontrados detectaram a presenca deste patégeno em diferentes porcentagens: 4,6% (4 positivas
em 87 amostras analisadas), 9,43% (5 positivas em 53 amostras analisadas) e 25,9% (21 positivas
em 81 amostras analisadas). Os resultados da presente revisado alertam os setores da agricultura e da
saude para a necessidade de controle das zoonoses para que 0s queijos artesanais sejam seguros
ao consumidor. Esta integragao de setores facilita uma visdo global da produgao e comercializagéo
de queijos artesanais, nas quais deve haver um equilibrio dos aspectos sdcio econdmicos, historico-
culturais, nunca deixando de lado a prevencao e a defesa da saude do consumidor.
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Desenvolvimento e caracterizagao microbiolégica do iogurte em barra
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O iogurte é o leite fermentado mais consumido no mundo, apresenta alta densidade nutricional
e carateristicas sensoriais que agradam o paladar do mais diversificado publico. Devido as suas
caracteristicas intrinsecas como atividade de agua, nutrientes e bactérias vivas, o iogurte precisa
ser mantido sob refrigeracdo desde a sua producao até o consumidor final, sendo dependente da
cadeia do frio para manter a sua qualidade. A fim de propor uma alternativa para a retirada do iogurte
da cadeia do frio, o presente trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de uma forma soélida de
iogurte, pronto para consumo e sem necessidade de refrigeracdo desde o transporte até consumidor
final. Inicialmente foi desenvolvido o iogurte natural, apds producéo foi preparado 4 formulagdes: F1:
Apenas os ingredientes provenientes da fermentacao do iogurte; F2: ingredientes de F1, acrescida
de 10% de maltodextrina; F3: ingredientes de F1, acrescida de 0,2% de lecitina e F4: ingredientes
de F1, acrescida de 10% de maltodextrina e 0,2% de lecitina. Foi realizada a secagem de todas as
formulagbes em liofilizador de bandeja por 48 horas. Em seguida, foram trituradas e moldadas em
forma de barra. Apds a elaboracéo do iogurte em barra, foi realizada a contagem de Lactobacillus
delbrueckiis sp. bulgaricus e Streptococcus thermophillus, bolores e leveduras, Salmonella spp. e
Escherichia coli. Todas as formulagbes apresentaram contagem de bactérias lacticas superior a 10’
UFC/g classificando-as como iogurte. Nenhuma formulagao apresentou contagem de Salmonella,
E. coli, bolores e leveduras acima do estabelecido pela RDC 331/2019, evidenciando auséncia
de contaminacao. Dessa forma, todas as formulagbes assim como o método de secagem foram
satisfatorios para obtengéo do iogurte em barra. Com enorme carater inovador, o iogurte em barra
€ uma alternativa no setor de lacteos que ao mesmo tempo em que oferece praticidade para o
consumidor final, também reduz os custos operacionais de manutencao da cadeia do frio.
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Diversidade de populagoes bacterianas em leite cru com baixa e alta contagem padrao
em placas no estado de Goias

Vanessa Pereira de Abreu’”’, Carla Daniela Suguimoto Leite’, Maria Aparecida Batista Arantes’,
Valéria Quintana Cavicchioli’, Clarice Gebara Muraro Serrate Cordeiro?, Cintia Minafra’

'UFG
*vanessaabreu@ufg.br

A analise de contagem padréo em placas (CPP) é um dos principais parametros de qualidade do
leite, contudo atualmente as técnicas de sequenciamento de nova geragdo permitem obtermos
informagdes mais precisas com relagao a diversidade das populagdes de microrganismos presentes
no leite preconizados pelas legislagdes do Ministério da Agricultura e Pecuaria que de acordo com a
Instrugdo Normativa 76 de 2018, fixa valores de CPP de no maximo 300.000 UFC/mL. Diante dessas
informacgdes, o objetivo deste trabalho foi comparar a abundancia das populag¢des bacterianas em
amostras de leite de tanques, coletadas em Goias, considerando a CPP. As amostras de leite cru
refrigerado, conservadas com azidiol (n=54), foram analisadas por citometria de fluxo, pelo Laboratério
de Qualidade do Leite (LQL/CPA/EVZ/UFG) e selecionadas compondo dois grupos: baixa CPP, as
amostras com CPP inferior a 100.000 UFC/mL e alta CPP, aquelas com CPP superior a 1.000.000
UFC/mL. Em seguida, foi realizado o sequenciamento de nova geragao para a identificacdo dos
géneros bacterianos, utilizando regides V3 e V4 do gene 16S rRNA. As identificagbes taxondmicas
foram com o blastn v.2.6.0+, usando como referéncia banco de dados proprietario (Neoprospecta®).
Para a comparagao entre os grupos, utilizou-se o teste ndo-paramétrico de Wilcoxon, realizado
no MicrobiomeAnalyst 2.0. Observou-se que houve similaridade dos géneros presentes nos dois
grupos, contudo pela analise da arvore de calor, pode-se observar diferengas na abundéancia (OTUs)
das populagdes bacterianas. Os géneros Enterobacter, Enterococcus, Klebsiella, Lactococcus,
Pantoea e Streptococcus diferiram entre os grupos (p-valor < 0.05). Os géneros Klebsiella, Pantoea,
Enterobacter e Lactococcus apresentaram em maior quantidade nas amostras do grupo de baixa
CPP, enquanto Streptococcus e Enterococcus foram maiores no grupo de alta CPP. Algumas
sequéncias nao foram atribuidas a nenhum género especifico e foram agrupadas como nao definidas
(n.d. Enterobacteriaceae). Os géneros Shigella e Macrococcus nao diferiram (p-valor > 0.05) entre
0s grupos. Apesar do grupo de alta CPP possuir maior abundancia de bactérias consideradas
patogénicas e deteriorantes, pode-se observar que existem neste grupo, em menor abundancia,
bactérias benéficas, como por exemplo, o género Lactococcus, que podem ser utilizadas na industria
de alimentos.
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Efeito da temperatura de coagulagao na contagem de bactérias laticas do
queijo Minas Artesanal
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O estado de Minas Gerais apresenta grande destaque na fabricagdo de queijos, com dez regides
tradicionalmente reconhecidas. A tecnologia de fabricagdo do queijo Minas artesanal (QMA) é
passada de geragao em geragao, mantendo a tradigdo da cultura local e uma forma de sobrevivéncia
dos pequenos produtores rurais. O QMA é definido como um queijo produzido com leite integral,
fresco e cru em propriedade com atividade de pecuaria leiteira, sem tratamento térmico do leite ou
da massa. Nos periodos mais frios, como no outono e inverno, a temperatura do leite diminui entre
ordenha e 0 momento de coagulacédo, podendo causar problemas nos queijos produzidos, como
afetar a taxa de fermentacédo e multiplicagdo das bactérias lacticas presentes no leite e no pingo.
Consequentemente, poderiam ocorrer diferengas na maturagéo e nas caracteristicas sensoriais. Sendo
assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar o efeito da temperatura de coagulagdo na contagem de
bactérias laticas presentes no QMA maturado por um periodo de 22 dias. Os QMA foram fabricados
com as temperaturas de coagulagao simulando o leite no inverno (a 28°C) e verao (a 35°C), com 2
tratamentos e 3 repeticdoes. Apods a fabricagao do queijo e maturagéo de 22 dias, foram feitas contagens
de bactérias laticas presentes nos QMA utilizando agar MRS, incubando a 37°C por 24 horas, em
anaerobiose. Os dados foram submetidos as analises estatisticas pelo teste t e ao final, verificou-se
que a temperatura de coagulagao nao influenciou na contagem de bactérias laticas do queijo, sendo
que a média para o queijo fabricado com temperatura de coagulagéo a 28°C foi de 7,9 log UFC/g e
o queijo fabricado a 35°C foi de 7,6 log UFC/g. Portanto, as temperaturas do leite no momento da
coagulacao dos QMA nao influenciam na contagem de bactérias laticas presentes no queijo.
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Embalagem de queijos como importante fator de prote¢cao microbiolégica: Revisao
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Queijo € um derivado lacteo obtido a partir da separagao parcial do soro do leite ou soros lacteos
coagulados. E um produto de elevado valor nutritivo e altamente consumido pelos brasileiros. Em
razao do destaque no cenario nacional, este trabalho objetivou ressaltar a importancia da embalagem
na conservagao microbioldgica do queijo, através de uma revisdo sistematica. Para isso, foi feita uma
pesquisa em bases de dados definindo como estratégia de busca “Cheese AND pack AND microbiology
control’. Os trabalhos selecionados contemplavam o tema e publica¢des a partir do ano de 2019.
Sendo assim, os estudos analisados salientaram a adocéo de boas praticas durante o processo de
fabricagdo, maturagcdo e armazenamento para garantir a seguranga do consumidor e prolongar o
tempo de vida de prateleira dos queijos. Um dos periddicos enfatiza a contaminagao do produto e
posterior analise da embalagem verificando a ndo propagagao para o material utilizado na embalagem,
entretanto, houve formacao de filme entre o queijo e protecao primaria. Os autores ainda realgaram
o papel da embalagem na redugéo de reagdes fisico-quimicas e microbiolégicas, do mesmo modo,
a insergao de novas tecnologias no auxilio a redugéo de deterioragdo. Nesse cenario, embalagens
ativas foram destaque por permitirem adicéo de diferentes agentes antimicrobianos. Embalagens de
atmosfera modificada também receberam visibilidade por se mostrar altamente eficaz na protecao
contra agentes contaminantes. Os patégenos comumente pesquisados nos estudos foram Salmonella
sp., E. coli, Listeria sp. e Staphylococcus sp. e os resultados encontrados mostraram a eficacia da
embalagem na protegao contra esses agentes. Contudo, os estudos deixaram lacunas relacionadas
aos problemas ambientais originarios do setor de embalagens, sendo necessarias novas buscas a
fim de equilibrar seguranca dos consumidores e saude ambiental. Logo, os estudos foram enfaticos
na eficacia das embalagens quanto a preservacao do queijo.
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Estudo de estabilidade do crescimento de bactérias probiéticas em iogurte sabor morango:
produto da merenda escolar do municipio de Pouso Alegre-MG
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logurte é a denominagdo dada a um produto derivado do leite, proveniente do processo de
fermentacao e da acdo de bactérias lacticas, sendo elas lactobacilos e estreptococos. Durante o
processo de fermentagcédo do preparo as bactérias lacticas fabricam acidos organicos, o que gera
um produto chamado acido lactico que, por sua vez, ira fazer a acidificacdo do material, resultando
na alteracado do pH do leite. Essa modificacdo do pH inibira a proliferagao de bactérias com acao
deteriorante. O presente estudo teve como objetivo identificar a presenga das bactérias lacticas que
sao consideradas probidticas, e que devem se manter vivas e viaveis para o consumo humano. Para
o estudo, foi utilizado um iogurte da empresa Cooperativa dos Morangueiros Pantanense (COOMPA),
que é fornecido a merenda escolar do municipio de Pouso Alegre - MG, fazendo parte do Projeto da
Agricultura Familiar. Apds a fabricagdo do produto foi avaliado a estabilidade do probidtico através
de plagueamento em meio MRS (Man Rogosa Sharpe) nos tempos de validade do produto: tempo
0, 7, 14 e 28 dias; seguida da analise morfolégica das colénias através de coloragdo de Gram. Foi
analisado ainda os perfis de pH, Brix e producdo de etanol do produto. O resultado demonstrou
que o iogurte em questao conteve, durante toda sua validade, a presenga de bactérias probiodticas,
apresentando-se vivas e viaveis, conforme a legislacéo especifica. Entretanto, durante o primeiro
plagueamento a amostra apresentou uma quantidade maior de colénias, comportamento ja esperado
pela curva de crescimento microbiano, mas manteve o valor de 10" UFC/mL. O produto pode contribuir
para a saude dos alunos que recebem este alimento, uma vez que ha estudos que demonstram a relagao
entre saude intestinal e consumo de probidticos.
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Fungos em queijo Minas Artesanal: Revisao
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O queijo Minas Artesanal (QMA) é aquele elaborado a partir de leite cru, integral, normalmente
produzido em pequenas propriedades rurais com mao-de-obra familiar, sendo o modo de fabricacéo
tradicional e regionalizado. Os queijos artesanais mineiros tém se destacado nacionalmente e
internacionalmente nos ultimos anos, com diversificagdo da sua producdo. A diversidade da sua
microbiota contribui para a variabilidade de suas caracteristicas sensoriais. Recentemente, o governo
de Minas Gerais publicou a resolucéo de n° 42, de 27 de dezembro de 2022, reconhecendo o QMA
na variedade de Casca Florida, que possui predominéancia de fungos filamentosos em sua superficie.
O objetivo deste trabalho foi realizar uma revisao sistematica sobre a presenca de fungos em
QMA. Em marc¢o de 2023, foram selecionadas as bases de dados “Google Académico”, “PubMed”,
“SciELO”, “ScienceDirect’ e “Scopus”, para a pesquisa de artigos publicados entre 2019 e 2023,
usando o termo “fungi and yeast in artisanal minas cheeses”. Foram encontrados 388 resultados, em
portugués e inglés, sendo selecionados 30 artigos que possuiam conteudo relevante sobre o tema.
Os microrganismos que compdem a microbiota de QMA séo especificos das condi¢des climaticas
e geograficas, garantindo sua identidade e os diferenciando dos queijos industrializados. Os fungos
agregam valor, contribuem para as caracteristicas sensoriais, para a preservagao de tradigdes
culinarias regionais e para a fabricagao de produtos unicos e exclusivos. Podem ser empregados no
soro-fermento (pingo) e na maturacao. Kluyveromyces lactis tém 6tima capacidade de fermentar a
lactose; Torulaspora delbrueckii e Candida intermedia auxiliam no consumo de galactose, glicose e na
producao de etanol, garantindo notas alcodlicas, frutadas e acéticas. Também sao importantes para a
producao de compostos aromaticos volateis relevantes, promovendo aroma e sabor caracteristicos.
Atuam na textura do produto final, pela agao enzimatica, e sdo capazes de estimular o crescimento de
bactérias acido-lacticas, podendo inibir o desenvolvimento microbiano indesejavel. Além de aumentar
o pH durante a formagao da casca do queijo e produzir fatores de crescimento, como a vitamina B.
Apesar dos beneficios, os estudos sobre a atuacgao e a identificagdo de fungos em QMA precisam
ser ampliados, sempre com o objetivo de garantir a seguranga dos consumidores.
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Impactos causados pelas NSLAB na industria do queijo
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O leite cru e diversos tipos de queijos apresentam em sua microbiota as bactérias do acido latico
(BAL), que podem ser adicionadas ou naturais e, também, as bactérias nao iniciadoras do acido
latico (NSLAB). Essas culturas iniciadoras (BAL) - chamadas de starter - sdo responsaveis pelas
caracteristicas sensoriais que resultam da maturagdo do queijo, conferindo sabor, aroma, valor
nutricional, textura, além de contribuir para a seguranga microbiolégica. As NSLAB tém demonstrado
sua importancia, devido aos seus impactos no produto final. O objetivo deste estudo foi realizar
uma revisado sistematica da literatura brasileira e internacional, acerca dos impactos causados
pelas NSLAB na industria do queijo, nos ultimos trés anos (2020 a 2023). A busca baseou-se nos
descritores NSLAB, bactérias do acido latico, qualidade do queijo e maturagdo. Para a selegao dos
trabalhos cientificos, foi estabelecido o critério de correlagdo entre NSLAB e producéo do queijo.
Resultados que ndo incluiram queijo, classificagéo, beneficios, prejuizos e tempo de maturagao foram
desconsiderados. O levantamento dos dados foi realizado a partir da consulta de 40 trabalhos das
bases eletronicas: ScienceDirect, Periddicos Capes, Scopus, SciELO, BDTD e Google Académico.
As culturas starter sdo muito importantes na maturagdo dos queijos, por garantir caracteristicas
sensoriais desejaveis. Todavia, também foi demonstrado o potencial das NSLAB como contaminantes,
visto que essas bactérias podem estar presentes no chdo e em equipamentos das propriedades
rurais e das industrias, formando biofilmes, além de apresentarem resisténcia ao tratamento térmico.
Fazem parte das NSLAB espécies de lactobacilos mesofilicos (L. casei, L. paracasei, L. rhamnosus,
L. plantarum) e termoduricos (Bacillus spp.). Apesar de seus beneficios, quando ndo controladas,
essas bactérias causam alteragées negativas no queijo, como sabor amargo ou acido, mau odor,
rancidez, alteragdo da cor, perda da viscosidade, produgédo de gas e estufamento, representando
um problema para a industria. Fica evidente a importancia do emprego de programas de qualidade
em toda a cadeia e do cumprimento da legislacdo. E imprescindivel a realizagdo de novas pesquisas
que possibilitem atualizagdo sobre as interagdes das NSLAB, para melhor aproveitamento de seus
beneficios e redugao dos impactos negativos na industria do queijo.
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Incidéncia de microrganismos causadores de mastite em um rebanho leiteiro
em Wisconsin — EUA
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A mastite clinica impacta diretamente na renda de fazendas leiteiras, principalmente devido ao
leite descartado, perdas na produgdo e na qualidade do leite, custos com tratamentos e perdas
no desempenho reprodutivo. Os impactos econdmicos para os laticinios também sao descritos na
literatura e estdo associados principalmente a alteragdo das caracteristicas de composi¢ao dos
produtos lacteos por meio do aumento da contagem de células somaticas do leite. Objetivou-se com
o presente trabalho verificar a incidéncia dos microrganismos causadores de mastite clinica em vacas
leiteiras de um rebanho comercial em Wisconsin, EUA, tanto antes do tratamento contra mastite,
quanto apds o tratamento. Todas as analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de
Qualidade do Leite da Universidade de Wisconsin-Madison. Um dia apds a visita e coleta asséptica
das amostras, todas as amostras de leite de quartos individuais congeladas foram descongeladas
em temperatura ambiente, usadas para inocular em agar para identificacdo dos patégenos. Todas
as analises microbiolégicas foram feitas de acordo com os protocolos do National Mastitis Council. A
contaminacao foi definida com base no crescimento de 3 ou mais tipos de colbnias diferentes de uma
unica amostra de leite. Os resultados encontrados foram: Logo apés a detec¢ao de mastite (n = 59,
100%): Sem crescimento (n = 33, 55,9%); Contaminagéao (n = 8, 13,6%); Gram-positivos: Streptococcus
spp. (n =8, 13,6%), Staphylococcus coagulase negativo (n = 3, 5,1%); Gram-negativos: Klebsiella spp.
(n =3, 5,1%), Escherichia coli (n =1, 1,7%), Pasteurella spp. (n =1, 1,7%), Enterobacteria spp. (n =1,
1,7%); Leveduras (n =1, 1,7%); Apos o tratamento de mastite (n = 50, 100%): Sem crescimento (n =
28, 56%); Contaminacgéao (n = 10, 20%); Quartos secos (n = 8, 16%); Gram-positivos: Streptococcus
ambientais (n = 2, 4%); Gram-negativas: Pseudomonnas spp. (n = 1, 2%); Leveduras (n = 1, 2%).
Nosso estudo esta em concordancia com outros estudos em grandes rebanhos desta regido, onde
os Streptococcus ambientais foram os microrganismos Gram-positivos primarios. A maior incidéncia
desses patdégenos ambientais em nosso estudo € tipica de rebanhos que utilizam cama a base de
esterco (compost barn).
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Requisitos de qualidade e higiene para o leite e derivados séo definidos com base em legislacdes
que determinam as caracteristicas desses alimentos, objetivando garantir padrao tecnolégico aliado
a manutencao da sua seguranga e consequente protegcdo a saude dos consumidores. A qualidade
da agua é fundamental na cadeia produtiva do leite, tanto para a higienizagdo de equipamentos,
instalagdes e utensilios quanto para a sua utilizacdo como ingrediente. O presente trabalho de
revisao sistematica da literatura tem como objetivo verificar a influéncia da qualidade microbioldgica
da agua sobre a qualidade do leite e derivados. Foi realizada uma busca sistematizada nas bases
de dados Portal de Peridodicos CAPES/MEC, PubMed e SciELO, em margo de 2023, utilizando-
se os descritores “qualidade microbiolégica”, “agua” e “leite”, totalizando aproximadamente 85
publicacdes, no periodo de 2018 a 2023. Com base na presenca dos descritores nos titulos, foram
selecionadas cinco publicagdes para discussodes e sintese de informagao. Quando se observa baixa
qualidade microbiolégica da agua industrial, a qualidade do leite € afetada diretamente, dificultando a
obtencgao de derivados lacteos dentro dos padrdées microbioldgicos exigidos pela legislagao brasileira,
principalmente no que diz respeito a Contagem Padréo em Placas (CPP). O aumento da CPP indica
qualidade inferior do leite, que pode veicular microrganismos patogénicos, representando uma
preocupacao para a saude publica. Dentre os microrganismos veiculados pela agua destacam-se os
coliformes, Listeria monocytogenes, Salmonella spp. e Staphylococcus spp.. Ademais, microrganismos
psicotroficos estédo relacionados a qualidade da agua utilizada no armazenamento do leite, ja que
a agua industrial com baixa qualidade microbiolégica possui um aumento significativo da contagem
desses microrganismos. Tais microrganismos sdo capazes de se multiplicar em temperatura de
refrigeragdo, degradando proteina e gordura do leite, o que reduz significativamente a qualidade
nutricional e sensorial da matéria-prima leite e dos alimentos produzidos a partir dela, além de poder
comprometer a seguranga dos produtos. Negligenciar a qualidade da agua industrial no beneficiamento
do leite faz com que essa seja uma fonte de contaminagéo do alimento e de veiculagéo de patégenos.
Por isso, a qualidade da agua industrial € fundamental para a garantia da seguranga dos alimentos
e manutencao da saude publica.
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Aradiacao ultravioleta (UV-C) é uma tecnologia n&o térmica reconhecida pela agao germicida, baixos
custos de investimento e manutengdo comparados aos métodos convencionais de conservagao.
Escherichia coli e Staphylococcus aureus sao microrganismos indicadores de condi¢des higiénico
sanitarias em plantas de processamento de produtos manipulados, como ocorre na producao de
queijos, podendo comprometer a inocuidade do alimento. Objetivou-se avaliar a efetividade da
radiagao UV-C na inativagao de Escherichia coli (ATCC 25922) e Staphylococcus aureus (ATCC 25923)
inoculados em amostras de queijo Minas Frescal fatiado. A sensibilidade dos microrganismos a UV-C
foi previamente testada in vitro inoculando-se as cepas em meios de cultura seletivos e submetendo
ao tratamento com seis doses diferentes em camara de luz UV-C. Foi observado reducao de até seis
ciclos logaritmicos, selecionando-se para o tratamento das fatias de queijo as doses 0,199 j/lcm? e
0,326 j/lcm?, por proporcionarem in vitro a redugcao de maior concentragéo bacteriana. As fatias de
queijo foram inoculadas com concentragao inicial de 8,73 + 0,32 log UFC/g de E.coli e 8,64 £ 0,37
log UFC/g de S. aureus. Apés o tratamento com as doses selecionadas, foram armazenadas a 4°C
durante 15 dias para avaliagdo microbioldgica nos dias 0, 24h, 4d, 7d, 10d, 15d. Observou-se que
houve diminuicdo de um ciclo logaritmico nas amostras analisadas e tratadas com 0,199 j/lcm? e
0,326 j/lcm? UV-C, sendo 7,63 + 0,17 log e 7,53+ 0,10 log, respectivamente, para E. coli; 7,75 + 0,20
log e 7,38 + 0,11 log para S. aureus, concentragées que se mantiveram durante o armazenamento,
portanto ndo ocorrendo a fotorreativagéo bacteriana. Conclui-se que a agao da luz UV-C no queijo
Minas Frescal fatiado nao foi tdo efetiva na diminuigdo da concentragao dos microrganismos estudados
quanto in vitro. Resultado que provavelmente deve-se a superficie irregular do queijo que interfere
na incidéncia da luz UV-C, comprometendo a eficiéncia do tratamento.
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No cenario atual, a produg¢ao de queijos no Brasil é crescente e se estende por todo o seu territorio.
O estado de Minas Gerais, por sua vez, apresenta destaque na fabricacao desse produto, com 40%
da produgé&o nacional e queijos premiados em concursos no Brasil e no exterior. O queijo parmeséao
€ um tipo de queijo que apresenta massa cozida e cura prolongada (maior que 6 meses) e como
definigdo, entende-se que é um queijo maturado que se obtém por coagulagao do leite por meio
do coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas complementada pela acédo de bactérias
lacteas especificas. A pesquisa de bactérias laticas neste tipo de queijo é importante, pois, esses
microrganismos interferem na maturagcdo do queijo, alterando as suas caracteristicas sensoriais,
podendo ser oriundas tanto do fermento inoculado, como de contaminagao posterior a producéao.
Sendo assim, o objetivo desse trabalho foi avaliar a influéncia do tempo de maturagéo na contagem
de bactérias laticas presentes nesse produto. O estudo foi realizado com queijos parmeséao que foram
fabricados em trés repetigdes na Fabrica Escola da EPAMIG Instituto de Laticinios Candido Tostes,
em Juiz de Fora, MG. A maturagdo dos queijos foi realizada por 6 meses em camara fria (10 - 12
°C) e a contagem de bactérias laticas foi realizada mensalmente neste periodo, por contagem em
placas usando agar MRS. Os dados foram submetidos as analises estatisticas pelo Teste de Tukey
(P>0,05) e ao final, verificou-se a diminuicdo progressiva de bactérias laticas durante a maturagao
do queijo, saindo de 7,85 + 0,39 log UFC/g no primeiro més para 4,34 + 0,46 log UFC/g ao final de 6
meses, valor este ja estabilizado aos 120 dias de maturagao. Este comportamento pode ser atribuido
ao desenvolvimento gradual de condigbes desfavoraveis ao crescimento microbiano (diminuigdo da
atividade da agua e a indisponibilidade de carbono fermentavel que restringem o crescimento a um
numero limitado de cepas).
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O leite € um alimento basico, que fornece nutrientes de alto valor para diferentes fungdes fisiologicas,
além de desempenhar papel econémico e social. Diante desse elevado valor nutricional, a cadeia
produtiva do leite e 0 seu processamento industrial passam por diversas transformagdes. Assim, o uso
da tecnologia se volta a favor da melhoria da qualidade desta matéria-prima, desde melhoramento
genético, sistemas de criagéo de bovinos, implantagdo das ordenhas mecanicas, desenvolvimento de
novas legislagdes até desenvolvimento de testes para caracterizagao do leite e/ou detecg¢ao de fraudes.
Dentre as principais frentes da qualidade do leite, a composigdo microbiolégica merece destaque e
requer obtencdo de resposta em tempo reduzido, a fim de oferecer um alimento seguro para a saude
humana. Diante disto, o presente estudo teve como objetivo fazer uma reviséo de literatura buscando
tecnologias inovadoras dos ultimos cinco anos relacionadas ao tema qualidade microbiologica do
leite. A busca foi realizada no site do Instituto Nacional da Propriedade Intelectual, com foco nas
inovagdes tecnoldgicas na area de leite e derivados. Os termos pesquisados foram “qualidade”, “leite”,
“microbiologia”, e quatro resultados foram encontrados, quais sejam: registros de fabricagao de kits
para coleta de amostras de leite, que buscam garantir a conservagéo microbiolégica das mesmas,
compreendendo a etapa de esterilizagao do frasco e da tampa por radiacdo UV-G. Foram encontradas
ainda duas novas tecnologias para reportar analises microbiolégicas em tempo reduzido, trocando
meios de cultura convencionais por testes rapidos. Por fim, também encontrou-se o registro de um
dispositivo com tecnologia embarcada de sensores olfativos aptos a detectarem contaminantes no
leite. Esse desenvolvimento de novas tecnologias busca facilitar a troca de informagdes e tomadas
de decisbes em tempo reduzido. Pode-se concluir que os trabalhos atuais focam em testes/analises
simples, rapidos, com viabilidade econdmica, ambiental e que possam ser aplicados tanto no campo
como na industria, otimizando assim os resultados e consequentemente, contribuindo para maior
rendimento da cadeia produtiva do leite.
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Kefir € uma bebida fermentada, alcodlica, de textura cremosa e gosto acido. Suas caracteristicas
sensoriais sao proporcionadas pela fermentacéo do leite, a partir de graos de kefir, um aglomerado
simbidtico de microrganismos, agrupados em uma matriz de proteinas e de polissacarideos,
denominada kefiran. A microbiota dos graos de kefir é influenciada por diversos fatores, entretanto,
as principais bactérias acido-lacticas encontradas sdo dos géneros Lactobacillus, Lactococcus e
Streptococcus, além de leveduras como Candida e Saccharomyces. A rica microbiota dos gréos
de kefir, associada aos produtos oriundos do processo fermentativo, considerados substancias
nutracéuticas, vém despertando o interesse da comunidade cientifica por promover beneficios a
saude. Nesse contexto, a presente revisao sistematica tem como objetivo verificar se o kefir pode ser
considerado uma bebida probidtica. Foram selecionadas as bases de dados “PubMed”, “SciELO’,
“ScienceDirect’ e “NCB[”, para a pesquisa de artigos publicados entre 2019 e 2023, com as palavras-
chave e operadores booleanos “kefir AND probiotic AND microbiology”. Foram encontrados 1.543
trabalhos, em inglés e em portugués. Apos a exclusao de artigos duplicados, publicados em revistas
de baixo impacto e com fuga a tematica original, foram selecionados 16 trabalhos, sendo 8 revisdes
de literatura e 8 ensaios clinicos in vitro e in vivo para leitura. Dentre as fungcdes promotoras de saude
do kefir, destacam-se sua acgéo anti-hipertensiva, anti-cancerigena, anti-diabética, anti-microbiana,
anti-inflamatéria, anti-oxidante, anti-viral contra os virus das hepatites C e B, hepatoprotetora contra a
hepatotoxicidade da zearalenona, anti-fungica e bactericida. Ademais, Lactobacillus kefiriisolado de
graos de kefir, mostrou-se um potente coadjuvante no tratamento e na prevengao da colite ulcerativa
e na doencga de Crohn. Entretanto, o Codex Alimentarius e a legislagdo nacional determinam que o
kefir tenha, no minimo, 10" UFC.mL"" de bactérias laticas e 10* UFC.mL"" de levedura e, como ainda
nao existe uma padronizagdo comercial para o kefir, a quantidade de microrganismos probidticos é
variavel. Além disso, para a alegacgéao de propriedade funcional, € necessaria uma contagem minima
de 108 UFC.porgao' do microrganismo considerado probiético. Dessa forma, o kefir, em geral, consiste
em uma bebida promotora de saude, que contém probidticos.
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Listeria monocytogenes é um bacilo Gram-positivo, anaerdbio facultativo e psicrotrofico, que se
multiplica em pH de 4,0 a 9,6 e atividade de agua de 0,90. Nesse sentido, os produtos lacteos sao
meios para a ocorréncia e veiculagdo do microrganismo para os seres humanos. A ingestao de
alimentos que apresentam dose infectante de L. monocytogenes pode causar a listeriose. Dessa
forma, o conhecimento sobre a prevaléncia deste microrganismo em lacteos € valido para estimar o
risco associado aos alimentos, tornando possivel a aplicagao de medidas corretivas e preventivas a
fim de garantir a qualidade microbiolégica dos produtos. A presente revisao sistematica de literatura
tem por objetivo identificar a taxa de prevaléncia de L. monocytogenes em leite e derivados. Para
isso, foram realizadas buscas, em marco de 2023, nas bases de dados ScienceDirect, SciELO e
PubMed, com as palavras-chave “Listeria monocytogenes”, “pathogens”, “occurrence”, “prevalence”,
“cow’s milk”, “dairy” e operadores booleanos “AND” e “OR”. Selecionou-se estudos da lingua inglesa,
publicados entre 2018 e 2023 e obteve-se 28.912 resultados, dentre os quais, 180 titulos foram
previamente selecionados. Posteriormente, foram eleitas pesquisas de campo, revisdes sistematicas
e metanalises, que discorriam sobre a prevaléncia de L. monocytogenes em lacteos. Trabalhos sobre
outros alimentos ou analises moleculares foram excluidos. Por fim, utilizou-se doze estudos para
a discusséo do tema. Os produtos mais relatados foram leite cru e queijos, ambos apresentaram
heterogeneidade nos locais de coleta, como fazendas, laticinios, mercados e feira livre. Sete estudos
relataram a ocorréncia do patégeno em leite cru e sete em queijos, a prevaléncia foi de 3,8% a 9% e
1,82% a 14,23%, respectivamente. Desse modo, em raz&o de o leite cru ser uma importante fonte de
ocorréncia de L. monocytogenes, medidas cabiveis devem ser tomadas para prevenir a contaminagéo
das instalag¢des industriais e para a garantia do tratamento térmico, a fim de inativar a bactéria nos
derivados. Em suma, de acordo com as averiguagdes, a taxa de prevaléncia de L. monocytogenes
nos lacteos € variavel, assim como os locais de ocorréncia. Programas de qualidade devem ser
implementados para garantir a inocuidade dos produtos lacteos.
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Os sistemas alagados construidos, ou wetlands construidos, consistem em uma técnica de tratamento
de efluentes simples, eficiente e de baixo custo, tornando-se promissora no setor laticinista por
enquadrar-se na realidade econdmica da maioria dos produtores de queijos artesanais e laticinios
de pequeno porte. Esse tipo de tratamento proporciona a melhora da qualidade do efluente final
utilizando, basicamente, plantas e um material suporte. No meio suporte e nas raizes das plantas,
desenvolve-se o biofilme que atua na degradagao da matéria organica presente na agua residuaria.
Este trabalho tem como objetivo realizar uma revisao de literatura a fim de identificar os principais tipos
de microrganismos existentes nos sistemas alagados construidos. Foram realizadas pesquisas na
base de dados das plataformas Web of Science, SciELO e Google Académico utilizando as seguintes
palavras chave: wetlands, microbiology, dairy, bacteria e sistema alagado construido, sem restricao
de periodo e idioma. A fim de direcionar os resultados para o tema desejado, apds uma triagem, 7
artigos foram selecionados. Os géneros mais relatados nos estudos foram Bacillus, Pseudomonas,
Proteobacteria, Nitrosospira e Nitrosomonas, sendo, no caso especifico dos wetlands que tratam
efluentes de laticinios, complementados pelas bactérias dos géneros Clostridium, Mycoplasma e
Eubacterium. Apesar da maioria dos trabalhos encontrados darem énfase na presenca de bactérias,
fungos dos géneros Trichoderma, Fusarium e Aspergillus, também foram relatados. Percebeu-se que
a comunidade microbiana em biofilme nos sistemas alagados construidos é dependente das espécies
vegetais cultivadas e do tipo de efluente a ser tratado, influenciando na eficiéncia do sistema.
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A mastite é caracterizada por um processo inflamatério da glandula mamaria, que causa prejuizos
ao produtor e a industria de lacteos. O diagndstico dos patégenos da mastite pode ser realizado
pelo cultivo microbioldgico laboratorial ou pela cultura na fazenda. A cultura na fazenda possibilita a
identificagcao do patdégeno pela coloragéo da sua colénia em até 24 horas. Este método de diagndstico
€ importante para o direcionamento do tratamento da mastite, uma vez que nédo é recomendado
tratar mastite causada por bactérias Gram-negativa de grau leve e moderado, ja que essas bactérias
causam uma resposta imune intensa, capaz de debelar o patégeno. O presente estudo foi realizado
na Embrapa Gado de Leite, em Coronel Pacheco, em um rebanho de 90 de vacas em lactagéo da
raca holandesa mantidas no sistema Compost Barn. No periodo de margo de 2020 a junho de 2022
foram coletadas amostras de leite do quarto mamario que apresentou sinais clinicos de mastite para
realizacado da cultura na fazenda. No més de junho de 2022 foram coletas amostras de leite para
diagndstico microbiolégico da mastite subclinica. Os resultados obtidos na cultura laboratorial e na
fazenda foram analisados por meio da distribuicdo de frequéncia e da estimativa da probabilidade
de reincidéncia. Verificou-se que os patdgenos contagiosos mais evidentes no rebanho foram
Staphylococcus coagulase negativo e Streptococcus dysgalactiae, e os ambientais Escherichia coli
e Streptococcus uberis. Foi observado ainda a probabilidade de 35,3% de reincidéncia do segundo
caso e 33,3% do terceiro caso nas infecgdes por bactérias Gram- negativas. Todavia, verificou-se a
probabilidade de 23,5% de reincidéncia do segundo caso e de 55,6% de reincidéncia do terceiro caso
por bactérias Gram-positivas. A maior probabilidade de reincidéncia da mastite causada pelos Gram-
positivos pode ser explicada pelo fato destas bactérias causarem infecgdes cronicas, reduzindo a
chance de eliminagao da infegao intramamaria por meio da antibioticoterapia. Diante disso, identificou-
se a necessidade de ajustar o programa de controle e prevengao da mastite no rebanho estudado,
descartando as vacas com infeccao crénica e com reincidéncia de casos clinicos, a fim de evitar a
transmissao das infec¢des para os animais sadios.
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Pesquisa sobre nivel de conhecimento e habitos de consumo do kefir
como bebida probiodtica

Pamela Rodrigues da Silva', Vitéria Krepke Gomes', Larissa Pereira Ribeiro”,
Josete Amadeu A. Lavorato”

'FUPAC
*joseteamadeu@hotmail.com; larissapereirar21@gmail.com

O kefir € uma bebida obtida da fermentagao latica realizada por um microbioma de microrganismos,
pertencente ao grupo dos leites fermentados. Este produto apresenta microrganismos que
desencadeiam uma série de alteragdes benéficas no organismo do consumidor, além de nutrir, se
enquadrando como um alimento probidtico. Os graos consistem em uma combinacao de bactérias
e leveduras de acido latico e acético em proporgdes alternativas, que sdo mantidas juntas por
uma matriz de agucares complexos formados por uma mistura de um polissacarideo e caseina em
granulos semiduros. O uso desses graos complexos diferencia o kefir de outros produtos lacteos
fermentados, pois a sinergia da microbiota multicomponente dentro dos graos, somado as condi¢des
de fermentacgao (temperatura e tempo), conferem ao kefir um sabor e aroma particulares. O avango
das pesquisas demonstra as propriedades benéficas e o potencial deste alimento, o que constitui um
amplo e inovador campo a ser desenvolvido nas relagdes academia-industria. Os objetivos do trabalho
foram apresentar as propriedades do kefir e seus beneficios no organismo humano e promover uma
pesquisa através de questionario para entender o nivel de conhecimento dos voluntarios e seus
habitos de consumo acerca deste alimento. A pesquisa contou com a participagdo de 55 pessoas,
maiores de 18 anos. A maioria dos voluntarios apontou que o motivo do interesse no consumo
esta relacionado a saude e que ja conhece ou ouviu falar sobre o kefir (69,1%). Participantes que
disseram nao conhecer o kefir, apds breve explicagédo, responderam que consumiriam de alguma
forma (91,0%). Esse fato, juntamente com o restante dos dados obtidos, confirma o interesse por
produtos considerados saudaveis e acessiveis. Assim, esse estudo demonstra que séo viaveis
acgdes de incentivo ao consumo de kefir por ser um alimento probiético, barato e com caracteristicas
sensoriais aceitas pela maioria dos consumidores.
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Potencial probiético do iogurte caprino
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O interesse do consumidor por produtos alimenticios saudaveis e capazes de prevenir doengas, como
alimentos funcionais probioticos, tem aumentado substancialmente nos ultimos anos. Os probidticos
sdo microrganismos vivos que, quando consumidos em quantidades suficientes, sdo benéficos para
a saude do hospedeiro. Uma vez que € reconhecido o uso de iogurte e leites fermentados como
veiculos de qualidade para microrganismos probiéticos e que produtos de leite caprino tém sido cada
vez mais buscados pelos consumidores devido as suas caracteristicas peculiares, o presente trabalho
apresenta uma revisao sistematica sobre o potencial probiético do iogurte caprino. Foram selecionadas
as bases de dados “Google Scholar” e “Periédico CAPES”, com as palavras-chave “iogurte caprino”,
“‘composi¢ao microbiolégica probidtica do iogurte caprino” e “diferencial microbiolégica entre iogurte
feito a partir de leite caprino e os demais”, resultando na selegcao de 15 estudos de relevancia e
congruéncia com o assunto abordado. A produgao de iogurte caprino com o acréscimo de culturas
probioticas agrega valor funcional ao produto e potencializa os efeitos benéficos a saude. Dentre os
estudos, foi constatado que entre os microrganismos mais utilizados estdo algumas espécies dos
géneros Lactobacillus sp. e Bifidobacterium sp. Um dos experimentos relata presenga de elevado
teor de oligossacarideos no leite de cabra, tornando-o uma importante fonte de prebidticos. Em
outro trabalho, cepas de Lactobacillus mucosae CNPCO007 ganham destaque por sua capacidade
de coagulacéo, protedlise e geracao de diacetil. Lactobacillus acidophilus também foi prevalente nos
estudos, que é uma espécie de microrganismo citada desde 1921, devido aos seus beneficios de
regulagao do trato digestorio, possuindo uma alta capacidade de adesao ao epitélio intestinal. No
quesito teste sensorial e aceitacéo pela populagao, quando produzidos veiculados a polpa de frutas
ou geleias, obtiveram resultados positivos e unanimes em todos os estudos, sendo uma alternativa
para incremento no habito alimentar. A maioria dos ensaios analisados concluiram que o iogurte
caprino possui grande aceitagao por parte da populagao. Diante disso, mais estudos com o uso de
diferentes cepas em iogurte feito a base de leite caprino tornam-se necessarios, ja que pesquisas
com esse produto ainda sdo em numero restrito diante dos beneficios do leite caprino.
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Principais microrganismos indesejaveis do soro do leite e seus impactos na saude publica

Isabela Ricardo da Silva’, Beatriz Andrade Marchiori', Rafaela Assis Machado?,
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O soro do leite é o subproduto lacteo obtido no processo de fabricagao do queijo, sendo composto
por agua, lactose, proteinas, sais minerais, lipidios, vitaminas e acidos organicos. Devido a qualidade
nutricional, funcional, rendimento industrial e propriedades fisicas, esse produto é empregado como
ingrediente em uma ampla gama de alimentos. Apesar dos beneficios, a eventual presenca de
microrganismos indesejaveis neste produto pode representar risco a saude do consumidor. O objetivo
deste trabalho foi realizar uma revisdo sistematica da literatura a fim de identificar os principais
microrganismos indesejaveis presentes no soro do leite e seus impactos na saude publica. Para tanto,
partiu-se da questdo norteadora “Ha microrganismos indesejaveis no soro do leite e estes podem
representar ameaca a saude humana?” e realizou-se uma busca nas bases de dados Scientific
Electronic Library Online, PUBMED, e DOAJ, em margo de 2023, utilizando-se os descritores “soro
de leite”, “microrganismos”, “whey” e “microrganisms”, preconizando-se publica¢des de 2017 a 2023.
Obteve-se 7.589 publicacdes, que passaram por selegdo com base em informacdes consonantes
com o proposto, sendo selecionados cinco titulos para analise e sintese das informacgdes. O leite cru,
seus subprodutos e derivados podem conter microrganismos nocivos a saude. Essa contaminagéo
ocorre quando o leite entra em contato com bactérias do ubere ou por contaminagao cruzada com
utensilios durante a ordenha, sua manipulagao, beneficiamento e transporte. Bactérias indesejaveis
e patogénicas como Escherichia coli, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Campylobacter spp.
e Listeria spp. sdo as mais comumente encontradas no soro do leite. A pasteurizacdo é um processo
importante no controle e prevengao da contaminagao indesejavel do alimento. Caso o seu binémio
tempo e a temperatura ndo sejam respeitados, alguns microrganismos patogénicos podem sobreviver
e os alimentos podem veicular Doengas de Transmisséo Hidrica e Alimentar (DTHA). Além da correta
pasteurizacéo do leite e do soro, cumprir o que determinam as Boas Praticas de Fabricagao e demais
programas de autocontrole € crucial para se evitar a contaminagao. Diante disso, destaca-se que o
leite, seus subprodutos e derivados, sem o beneficiamento adequado, podem conter microrganismos
deteriorantes e patogénicos, comprometendo a sua qualidade e a saude do consumidor.
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Producgéao de etanol a partir da fermentag¢ao do soro do queijo por Kluyveromyces

marxianus: uma revisao sistematica

Clarice Coimbra Pinto"’, Lorena Evangelista Fernandes”, Claudety Barbosa Saraiva’,
Mariana Campos Lima?, Liz Marques Souza Duque?, Luiz Carlos Gongalves Costa Junior”
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Um dos principais subprodutos da industria de laticinios € o soro do queijo, com uma produgao
nacional de aproximadamente 8 bilhdes de litros por ano. O uso desse subproduto como substrato em
processos fermentativos com geracao de produtos de interesse econémico sao alternativas atraentes
para o aproveitamento do soro, além de redugao de seu impacto ambiental. Alevedura Kluyveromyces
marxianus, por meio da enzima B-galactosidase, é capaz de hidrolisar a lactose presente no soro
e produzir etanol, podendo ser aplicada na produgéo de biocombustiveis. O objetivo desta revisao
foi sistematizar evidéncias cientificas da viabilidade da producao de etanol a partir da fermentacéao
do soro do queijo pela fermentacao por Kluyveromyces marxianus. Foi realizada uma busca nas
bases de dados PubMed e Web of Science por publica¢des utilizando os descritores “Kluyveromyces
marxianus”, “ethanol” e “whey” publicadas no periodo de 2010 a 2023. Apés a triagem, foram obtidos 7
artigos que atenderam aos critérios deste estudo. Todos os trabalhos analisados mostraram viabilidade
no processo de producgao de etanol a partir da fermentacao do soro por Kluyveromyces marxianus.
Dentre eles, 85% mostraram maiores taxas de produgao de etanol quando a fermentagao ocorreu a
temperaturas entre 28°C a 30°C. Por ser termotolerante, K. marxianus mostrou-se capaz de hidrolisar
a lactose mais rapidamente em temperaturas mais elevadas (35°C a 40°C). Porém esta taxa de
producao, apesar de acelerar o processo, nao supera aquela quando fermentada a temperaturas mais
baixas. Dessa forma, destinar o soro de queijo para producéo de biocombustiveis € uma alternativa
viavel ambientalmente, uma vez que minimiza seu potencial poluidor e reduz custos com tratamento
de efluentes. Por outro lado, um estudo da viabilidade econdmica faz-se necessario para que essa
alternativa abranja laticinios dos mais diversos niveis tecnoldgicos.
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Produtos lacteos probioéticos na prevencgao e no tratamento da endometriose

Luisa Cordeiro de Oliveira’, Rafaela Teixeira Rodrigues do Vale', Alessandra Pereira Sant’Anna
Salimena’, Sebastido Tavares de Resende’, Juliene Duarte Silva Ayupp’, Marcel Gomes Paixao’

'EPAMIG - ILCT
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O leite e seus derivados sao as principais fontes de probidticos na dieta humana. Sua atividade no
organismo pode modular fatores inflamatérios e imunitarios, podendo prevenir o desenvolvimento de
doencas. Sabe-se que a endometriose € uma doenca inflamatéria crénica multifatorial de aspectos
genéticos, imunoldgicos, hormonais e nutricionais. Ela acomete principalmente o sistema reprodutor
feminino em idade fértil, podendo também atingir a bexiga, intestino, ureteres, pulméo e o sistema
nervoso central. O objetivo deste estudo foi verificar os efeitos da ingestédo de lacteos probidticos na
prevencao e no tratamento da endometriose. Realizou-se uma revisao sistematica da literatura, de
artigos publicados no periodo de 2010 a 2023, nas bases de dados, Scopus, ScienceDirect (Elsevier),
PubMed e Portal de Periédicos CAPES, utilizando os termos: endometriosis, probiotics, dairy. Os
dados analisados mostraram que a ingestao de trés porgdes de lacteos por dia com baixo teor de
gordura, reduziu em 18% a incidéncia da endometriose. Todas as por¢des apresentaram produtos
lacteos probidticos. Uma das causas relacionadas ao desenvolvimento da endometriose € o déficit no
sistema imune, no qual os probidticos exercem um papel fundamental, pois atuam minimizando fatores
que podem ser responsaveis pela doenca. Assim é possivel associar uma dieta rica em lacteos com a
redugao do fator de necrose tumoral alfa (TNF-alfa) e interleucina-6, marcadores de estresse oxidativo
e inflamatdrio que podem estar envolvidos no processo de angiogénese inflamatoria caracteristico
da endometriose. Contudo essa dieta pode estar associada ndo sé a prevencao da doenga, como
também na reducgado dos sintomas causados por ela, especialmente a dor pélvica crbénica, a qual
interfere diretamente na qualidade de vida das mulheres. No entanto, ndo ha estudos especificos
sobre o tema em questao, fato que sustenta a importancia desta revisdo no ambito da saude tendo
o consumo de lacteos probidticos como agente indispensavel para esta pesquisa.
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Qualidade bacteriolégica e resisténcia antimicrobiana de Staphylococcus spp. e
Escherichia coli isolados de queijo Minas Frescal organico e convencional
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Luiz Anténio Moura Keller', Robson Maia Franco!, Maria Carmela Kasnowski Holanda Duarte’
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O mercado de alimentos organicos tem ganhado cada vez mais espacgo entre os consumidores
que buscam uma alimentagdo mais saudavel e sustentavel. O segundo setor mais popular deste
mercado é o de produtos lacteos. Objetivou-se avaliar a qualidade bacteriolégica de queijos Minas
Frescal organicos e convencionais, bem como a sensibilidade antimicrobiana das cepas isoladas
de Escherichia coli e Staphylococcus coagulase positiva. Foram coletadas 30 amostras de queijos
Minas Frescal organicos e convencionais em diferentes pontos de venda da cidade do Rio de Janeiro
e submetidas as analises microbioldgicas por metodologia convencional para isolamento de Listeria
spp., Salmonella spp., E. coli e Staphylococcus coagulase positiva. Também foram realizados
contagem de bactérias acido laticas (BAL) e teste de sensibilidade a antimicrobianos das cepas de
E. coli e Staphylococcus spp. isoladas. Os resultados foram comparados entre os dois sistemas de
producao. Nao houve diferenca significativa na detecgao de Listeria spp. € Salmonella spp., 0 que
indica que ambos sistemas apresentaram qualidade microbiolégica adequada quanto a auséncia
dos microrganismos patogénicos analisados. Também n&o houve diferencga significativa entre os
sistemas quanto as contagens de BAL e de Staphylococcus spp., porém 70% das amostras analisadas
apresentaram contagens mais elevadas do que o padréo preconizado em legislagao nacional para
Staphylococcus coagulase positiva. Entretanto, na determinacdo do NMP de E. coli, foi observada
diferencga significativa entre os sistemas, com maior contaminagao nos queijos organicos. Além disso,
todas as cepas isoladas de E. coli e Staphylococcus coagulase positiva apresentaram resisténcia de

100% aos antimicrobianos B-lactamicos testados, e tanto no sistema convencional quanto no organico
foram observadas caracteristicas de resisténcia multipla. Com os resultados obtidos, conclui-se que
a qualidade bacteriolégica das amostras analisadas foi insatisfatdria quanto a presenca de E.coli e
Staphylococcus spp., reforgcando a importancia de investir em boas praticas de produgao, assim como
no controle do uso indiscriminado de antimicrobianos na produgéao animal com impactos para saude
coletiva quanto a resisténcia bacteriana. Quanto a analise comparativa entre a qualidade bacteriolégica
dos dois sistemas de produc¢ao, outros fatores devem ser considerados, como caracteristicas dos
sistemas, saude do rebanho e boas praticas de fabricagao.
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Qualidade da agua utilizada em agroindustrias produtoras de queijo Minas Frescal
em Juiz de Fora - MG
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A agua utilizada em agroindustrias influencia diretamente a eficacia dos processos de higienizagao e
a qualidade dos alimentos nelas produzidos. Grande parte das agroindustrias € abastecida por fontes
alternativas de agua, como nascentes, pogos, lagos, entre outras. Essas fontes de abastecimento
apresentam variagbes sazonais em seus perfis quimicos e microbioldgicos. Neste contexto, o
monitoramento da qualidade da agua utilizada para produgao de alimentos é imprescindivel para
garantir a qualidade e segurancga destes alimentos. O objetivo deste trabalho foi realizar um diagnéstico
da qualidade da agua utilizada em agroindustrias produtoras de queijo Minas Frescal localizadas na
regidao de Juiz de Fora — MG. Foram coletadas 28 amostras de agua a partir de 11 agroindustrias
entre maio e julho de 2022. As amostras foram analisadas quanto a pH, cor aparente, turbidez, cloro
residual livre (CRL), contagem de bactérias heterotroficas (CBH) e pesquisa de coliformes totais (CT)
e Escherichia coli. Os valores de pH, cor aparente, turbidez e CBH nas amostras de agua variaram
de 5,5a8,0;0a52,4uH; 0a 24,7 uT; e <1,0 x 10" a 1,2 x 103 UFC/mL, respectivamente. Em torno
de 45,4% das agroindustrias realizavam algum tipo de tratamento na agua, mas em apenas duas
delas o CRL estava em conformidade com a legislacao vigente. Apenas 17,8% das amostras de
agua, provenientes de cinco agroindustrias, ndo apresentaram coliformes totais e E. coli. Esses dados
evidenciam a necessidade de realizar adequagdes na captagao, tratamento e armazenamento da
agua na maioria das agroindustrias avaliadas, bem como de realizar o monitoramento frequente da
qualidade da agua utilizada na produgao de alimentos e para consumo humano.
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Qualidade do leite: importancia dos aspectos microbiolégicos
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De acordo com o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), atualmente, o Brasil
ocupa a terceira posicao de maior produtor de leite do mundo, totalizando cerca de 34 bilhdes de
litros por ano, cuja grande parte da produgao € centralizada em instalagbes de pequenos produtores.
Dessa forma, infere-se que a pecuaria leiteira € de suma importancia para geracado de renda e
servigos, destacando-se, portanto, no desenvolvimento socioecondmico do pais. Ademais, a obtencao
da matéria-prima de qualidade prevé melhores condi¢des fisico-quimicas e microbiolégicas dos
derivados lacteos, seguindo todos os procedimentos assépticos de manejos agropecuarios. O objetivo
deste resumo é fomentar a importancia da qualidade do leite, principalmente no que diz respeito aos
aspectos microbiolégicos. Para este trabalho, as buscas foram realizadas através da plataforma de
dados do Google académico, com as seguintes palavras-chave: “pecuaria leiteira”, “producao de leite”,
“qualidade microbioldgica do leite”. A qualidade do leite compreende a composigao e indicadores
relacionados a higiene e sanidade da glandula mamaria. Além disso, este paréametro esta diretamente
relacionado com a saude, alimentagdo e manejo dos animais, qualificagdo da mao de obra, higiene dos
equipamentos e utensilios utilizados durante a ordenha, armazenamento e transporte até a industria.
Assim, a qualidade deve ser garantida na sua obtengao e conservada até seu consumo. A analise
microbioldgica € essencial para assegurar a qualidade de todos os alimentos. Para o caso particular
do leite, a presencga de certas leveduras de origem alimentar pode desencadear reagdes alérgicas e
alguns fungos filamentosos podem provocar infec¢gées em individuos com imunidade baixa. Somado
a isso, deve-se levar em consideragéo a produgao de micotoxinas por diversos géneros de fungos.
As micotoxinas sdo metabdlitos toxicos formados durante o crescimento de determinadas cepas de
fungos e provocam intoxicagdes alimentares de grau mais severo. As concepg¢des em pauta sobre
condigdes microbioldgicas do leite, bem como sua estabilidade fisico-quimica, permitem concluir
que a qualidade do leite é extremamente importante para o desenvolvimento de derivados lacteos e
outros produtos que nao oferecam nenhum risco para a saude dos consumidores.
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Queijos adicionados de culturas de kefir e sua capacidade probiética: uma revisao

Bianca Cristina Rocha de Oliveira’, Maria Eduarda Marques Soutelino’, Taina Pansini Sartério dos
Santos’, Eliane Teixeira Marsico’, Erick Almeida Esmerino’, Adriana Cristina de Oliveira Silva’

'UFF
*bianca_cristina@id.uff.br

O kefir é um leite fermentado originado do Caucaso europeu, obtido por meio da fermentagao
simbidtica de bactérias acido lacticas (BAL's), acido acéticas e leveduras, presentes em seus graos.
E considerado um alimento funcional, pois promove efeitos benéficos a satde, como por exemplo,
a acao probidtica. Além da bebida propriamente dita, também é possivel elaborar outros produtos,
como o0s queijos a base de kefir. O objetivo do presente estudo foi realizar uma revisdo sobre a
aplicacao de culturas de kefir na elaboragao de queijos, com énfase na sobrevivéncia de bactérias
probioticas. Para realizar a busca das produc¢des cientificas foram utilizados os seguintes descritores:
“Cheese”, “Lactic acid bacteria”; “Kefir’ e “Probiotic”’, em artigos publicados nos ultimos 10 anos. A
revisao foi desenvolvida no periodo de janeiro a margo de 2023, utilizando bases de dados nacionais
e internacionais como, ScienceDirect, Periddicos Capes e SciELO. A pesquisa demonstrou que o
aumento da concentragéo de kefir em queijos mussarela é diretamente proporcional ao numero de
BAL’'s em comparacéo ao tratamento controle. Em queijos Quark, a adigdo de kefir ndo ocasionou
diferenca nas contagens de lactobacilos durante 14 dias de armazenamento, mantendo um potencial
probidtico significativo. Porém, em outro estudo, o queijo Quark com kefir demonstrou um baixo
numero de BAL's no 14° dia, provavelmente em razao do efeito competitivo das leveduras que foram
detectadas em um numero maior. No desenvolvimento de um queijo branco de massa mole com
adicdo de culturas de kefir, os resultados demonstraram que as contagens finais de lactobacilos
foram bem acima do nivel terapéutico probiotico. Assim, conclui-se que a matriz do queijo € um meio
adequado para o crescimento de microrganismos do kefir, que podem ser empregados como cultura
starter na fabricacao industrial e como probidtico, contribuindo para a formulacdo de novos produtos
com propriedades funcionais.
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A microbiota presente em queijos pode ser proveniente da matéria-prima, da utilizagdo de culturas
iniciadoras ou de possiveis contaminag¢des durante o processo produtivo e é responsavel por
modificagdes nos componentes do queijo, alterando as caracteristicas do produto final. Na composic¢ao
dos queijos estdo presentes as caseinas, proteinas que podem ser utilizadas no metabolismo
dos microrganismos presentes e em reagdes bioquimicas que resultam em aminoacidos livres e
aminas biogénicas. Assim, a formagao de algumas aminas em concentragdes elevadas pode causar
efeitos adversos a saude humana, como enxaquecas, hipertensao e reagdes alérgicas. O objetivo
desta revisao sistematica foi demonstrar a relagao entre a presenca de microrganismos da familia
Enterobacteriaceae e a formacdo de aminas biogénicas em queijos. Foram realizadas buscas
sistematizadas na base de dados PubMed e ScienceDirect por meio dos descritores “biogenic”,
“‘amines”, “cheese” e “Enterobacteriaceae”, dos quais 7 artigos foram selecionados por sua relevancia e
conformidade com o tema. Os queijos avaliados foram o queijo azul e o queijo Pecorino (leite de ovelha).
Diferentes cepas foram testadas da familia Enterobacteriaceae e a presencga de aminas biogénicas
foi identificada em 100% dos trabalhos sendo elas: tiramina, histamina, cadaverina e putrescina as
principais. A tiramina pode levar a uma crise hipertensiva em individuos que utilizam medicamentos
inibidores de monoamino oxidases para o tratamento de transtornos mentais e depressao, uma vez
que a enzima monoamino oxidase desempenha um papel importante na degradagcéo das aminas
biogénicas e essa agao passa a nao ocorrer com o uso do medicamento. Ja a histamina pode causar
uma reagao toxicoldgica, estimulando diretamente o coragao como resultado do seu efeito na liberagao
de adrenalina e noradrenalina. Por outro lado, as aminas cadaverinas e putrescina estao relacionadas
com a perda de qualidade, pela degradagao dos aminoacidos precursores, sendo indicadores de
deterioragdo ou contaminacgao. Dessa forma, quanto maior a presenga de microrganismos capazes
de descarboxilar aminoacidos, maior sera a formagao de aminas biogénicas. Uma matéria prima de
qualidade aliada a boas praticas de fabricacéo e a utilizagdo de culturas iniciadoras corretas reduz
a formacgao de aminas biogénicas e garante um produto mais seguro a saude humana.
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Queijo Minas Frescal (QMF) € um dos queijos mais consumidos no Brasil, contudo, falhas higiénico-
sanitarias durante a produgao contribuem para sua contaminagdo com microrganismos deteriorantes
e patogénicos. Escherichia coli e Staphylococcus spp. tém sido isolados de QMF e relacionados
a prejuizos econémicos e riscos a saude humana. Essas bactérias podem contaminar o QMF por
multiplas fontes, incluindo biofilmes, que contribuem para sua resisténcia ao estresse e persisténcia
no ambiente. O objetivo desse trabalho foi caracterizar bactérias isoladas de agroindustrias produtoras
de QMF quanto a resisténcia a antimicrobianos, formagao de biofilmes e tolerancia a sanitizagao.
Amostras de agua (n=28) e QMF (n=11) coletadas em agroindustrias de Juiz de Fora-MG foram
avaliadas quanto a qualidade microbiologica. Mais de 50% das amostras de agua apresentaram
contaminacgao por E. coli. Amostras de QMF apresentaram auséncia de Salmonella spp. e de Listeria
monocytogenes, mas 63,6%, 27,3% e 36,4% ultrapassaram os valores maximos permitidos de
coliformes totais, E. coli e Staphylococcus coagulase positiva (SCP), respectivamente. Um total de
26 isolados, identificados como E. coli (n=13) e SCP (n=13), foram avaliados quanto a resisténcia a
antimicrobianos. E. coli apresentaram resisténcia principalmente a p-lactamicos, mas um dos isolados
foi resistente a trés classes de antimicrobianos. Quatro isolados SCP apresentaram resisténcia a pelo
menos duas classes de antimicrobianos. Dois isolados (E. coli e SCP) foram utilizados nos ensaios
de formacao de biofilmes e tolerancia a hipoclorito de sddio (NaClO) e quaternario de aménio (QA) a
50 mg/L por 3 min. SCP formou maior quantidade de biofilme em aco inoxidavel (6,9 + 0,2 log UFC/
cm?) do que E. coli (5,7 £ 0,2 log UFC/cm?). Os biofilmes foram mais resistentes a sanitizagdo que as
células planctbnicas, independente do isolado ou sanitizante. Os sanitizantes apresentaram a mesma
efetividade na redugao de células plancténicas (4,9 + 0,4 log UFC/mL). Por outro lado, QA foi mais
efetivo na reducao de biofilme de SCP (3,1 £ 0,5 log UFC/cm?) do que de E. coli (1,8 £ 0,1 log UFC/
cm?). Esses resultados demonstraram a presenca de E. coli e SCP resistentes a antimicrobianos,
formadores de biofilmes e tolerantes a sanitizantes em QMF.
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A preservagao de microrganismos probioticos utilizando-se a técnica de spray-dryer € a predominante
na industria de laticinios. Tal método consiste na pulverizagéo do fluido contendo probiéticos e agentes
protetivos por um bico atomizador, formando goticulas com 10 a 150 um e direcionadas para um
ciclone de ar aquecido e seco, chegando a temperaturas de até 250°C. Geralmente, as culturas iniciais
anteriormente a secagem possuem uma concentragdo minima de 102 UFC/mL, e o motivo desta alta
concentracao € que muitas células bacterianas poderéo ser destruidas durante o processo de secagem
e durante o periodo de estocagem, mas um numero suficiente de células ira sobreviver e permitir a
multiplicagéo celular apds ressuspensédo. No entanto, o uso desta técnica para secagem de culturas
ainda apresenta desafios tecnoldgicos, especialmente em cepas de microrganismos probioticos
sensiveis. Para este trabalho foram realizadas buscas sistematizadas entre os anos de 2022 e 2023
nas bases de dados ScienceDirect, PubMed e SciELO, por meio dos seguintes descritores: spray
dryer, spray drying, probioticos. Foram encontrados um total de 269 publicagdes, e para esta revisao
foram utilizados 9 publica¢des. Apos reviséo, conclui-se que os fatores da secagem por spray-drying
que interferem na viabilidade da cultura de probidticos e caracteristicas dos produtos sao diversos, e
incluem: procedimentos anteriores a secagem (sele¢ao de cepas, respostas celulares ao estresse,
pH do meio de crescimento, fase de crescimento para colheita); procedimentos durante a secagem
(danos celulares durante o processo, efeito da forga de cisalhamento do bico atomizador, adi¢do
de agentes protetivos, concentracao de sélidos totais no meio de secagem, temperatura e taxa de
secagem); procedimentos apds a secagem (estabilidade das bactérias no produto seco, temperatura
de estocagem e de transic¢ao vitrea, atividade de agua, oxigénio, embalagens).
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O uso de tecnologias emergentes nao térmicas para tratamento de alimentos tem crescido nos
ultimos anos. Nesse contexto, destaca-se o uso do ultrassom de alta intensidade (UAI) como forma
de garantir um produto de melhor qualidade e microbiologicamente seguro. Essa revisao sistematica,
com estudos dos ultimos cinco anos até margo/2023, utilizou como bases de dados PubMed, SciELO
e ScienceDirect, e teve como ponto norteador a questao: “O ultrassom de alta intensidade é uma
tecnologia promissora para a inativagao microbiana e melhora de outros parametros de qualidade
de iogurte concentrado adicionado de fruta?”. O processo de analise dos estudos envolveu leitura
de resumos e textos completos, e apds essas fases, seis manuscritos foram incluidos na revisao.
Observou-se uma grande variabilidade metodoldgica entre os estudos de viabilidade do UAI, havendo
seu uso isolado ou combinado a outras formas de processamento (pressao, calor ou irradiagéo
ultravioleta), e distintos agentes microbiolégicos em diferentes graus de inoculagdo. Os resultados
apontam que o controle microbiano através do ultrassom depende da morfologia e propriedades
da célula bacteriana, assim como dos parametros de processo (poténcia e tempo de exposig¢ao)
utilizados. Nota-se que, células vegetativas, bactérias maiores, aerdbicas, Gram-negativas e em
forma de bastonete sdo menos resistentes, enquanto fungos, bactérias menores, aerdbicas, Gram-
positivas e em forma de cocos sao mais resistentes ao tratamento. Desse modo, entre os beneficios do
ultrassom em matrizes lacteas como o iogurte concentrado adicionado de polpa de fruta, salientam-se
a possibilidade redugao da deterioragdo microbiana (no leite e na fruta), entretanto, caracteristicas
como homogeneizacao e emulsificacdo de gordura no leite, mudanga de viscosidade, melhorias
na fermentacdo, aumento da viabilidade de probidticos, manutencao e extragao de nutrientes e
substancias bioativas também podem ser beneficiadas. Sendo assim, conclui-se que o UAI, apesar
de possuir efeitos variados e dependentes dos parametros de processo, € uma tecnologia promissora
para o processamento de iogurtes concentrados adicionados de polpa de frutas. Contudo, estudos
adicionais a fim de determinar padrdes de processamento para o produto, assim como o impacto do
seu emprego sobre a aceitabilidade, devem ser conduzidos.
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Os métodos de aquecimento convencionais, como a pasteurizagao, podem levar a perdas nutricionais
e alteracbes sensoriais. No leite, estima-se a perda de aproximadamente 12% das vitaminas,
desnaturagdo em maior grau de proteinas do soro, e o surgimento de off-flavors, originados tanto
pela liberacdo de compostos sulfidrilicos durante a desnaturagao pelo calor das proteinas do soro
e proteinas na membrana dos globulos de gordura do leite como através da reagdo n&o enzimatica
de escurecimento, por exemplo. O presente trabalho tem como objetivo a elaboragdo de uma
revisao de literatura sistematica sobre tecnologias emergente como alternativa aos processamentos
convencionais. Para realizacdo do mesmo, buscas foram feitas na base de dados ScienceDirect
empregando as palavras-chave “Ohmic heating” e “microorganisms”, dos ultimos 6 anos. Dentre as
tecnologias emergentes destaca-se o Aquecimento Ohmico (AO), com diversas vantagens, como
menor tempo de aquecimento, maior uniformidade e rapidez do processo, mais sustentavel, maior
rendimento, reteng&o de nutrientes e valor funcional. Adicionalmente, a inativacdo de microrganismos
ocorre tanto pelos efeitos térmicos ocasionados pela passagem de uma corrente elétrica pelo
alimento, que atua como uma resisténcia gerando assim seu aquecimento, e consequentemente
a inativagdo microbiana, como pelos efeitos ndo térmicos, oriundos do fendmeno conhecido como
eletroporacao, que ocasiona poros na membrana celular microbiana, levando-a ao seu rompimento
e lise. A eletroporacéo tem se mostrado uma ferramenta que permite o emprego de menores
intensidades térmicas, resultando assim em uma maior preservacido nutricional. Se tratando de
microrganismos sensiveis ao tratamento por AO, estudos comparativos indicam que o AO é capaz
de inativar microrganismos em maior velocidade quando comparado aos tratamentos térmicos
convencionais, sendo 0s microrganismos mais sensiveis: Escherichia coli, Salmonella enterica,
Salmonella Typhimurium, Staplylococcus aureus, Shigella dysenteriae, Shigella flexneriPTCC, Bacillus
subtilis e Listeria monocytogenes. Por fim, considerando a preservac&o nutricional e sensorial dos
alimentos, em especial de leites e derivados, 0 AO tem apresentado resultados positivos e satisfatorios,
pois além de preservar esses aspectos, apresenta maior eficiéncia no processo de inativagcao de
microrganismos, tornando-se uma alternativa viavel e promissora para substituicdo de tratamentos
térmicos convencionais no setor lacteo.
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Microbiologia preditiva € uma ferramenta que com o auxilio de soffwares baseados em modelos
matematicos, avalia e prevé o crescimento de microrganismos, atuando como “linha de defesa” na
busca pela seguranga dos alimentos. A industria de laticinios faz uso desta técnica como alternativa
para complementar as analises microbioldgicas convencionais e assegurar a qualidade do leite, que é
a principal matéria-prima utilizada na fabricagao de seus derivados. Além disso, estima o risco a saude
humana proveniente de uma possivel infecgao, toxi-infecgao ou até mesmo intoxicacao alimentar. O
objetivo desta revisao foi realizar levantamento, entre os anos de 2020 a 2023, sobre a utilizacéo e
aplicacao desta técnica dentro do segmento dos lacteos. Para este trabalho, realizou-se buscas no
més de margo de 2023. As plataformas de dados utilizadas foram ScienceDirect (Elsevier), Web of
Science e Scopus, empregando as palavras-chave relacionadas as questdes da pesquisa (“predictive
microbiology” e “milk”) e, os operadores booleanos representados por “AND” e “OR”. De acordo com
os resultados das pesquisas, selecionou-se 11 artigos, os quais em linhas gerais, abordaram sobre
como aplicar a microbiologia preditiva no gerenciamento da qualidade do leite, previsdo de cinética
microbiana de lacteos, rastreio de anomalias durante a linha de produc¢do de queijos, previsao de
mastite clinica, indicacéo de pasteurizacao insuficiente, dentre outros. Estes resultados corroboraram
a afirmativa da ampla aplicagdo da modelagem preditiva dentro da industria de laticinios, sendo
possivel predizer sobre shelf life de determinado produto, possiveis erros na produgao, rendimento e
alteragdes nas caracteristicas gerais e sensoriais. Ademais, do ponto de vista econémico, estratégico
e tecnoldgico, o conhecimento prévio do comportamento cinético de um determinado microrganismo
possibilita a otimizagédo, melhoria e alteragéo no processo de fabricagéo, garantindo assim a qualidade
dos alimentos derivados do leite que chega a mesa do consumidor.
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Aflatoxina M1 (AFM1) € uma micotoxina produzida por alguns fungos da espécie Aspergillus spp. que
oferece risco ao ser humano por ser potencialmente carcinogénica. A principal forma de exposigao a
este composto é por meio da ingestéo de leite e derivados contaminados. Assim, o risco em potencial
de contaminacao do leite por AFM1 tornou-se uma questao de saude publica. Nesse sentido, torna-se
necessaria a aplicagcao de técnicas para remogao dessas micotoxinas dos alimentos. O objetivo deste
trabalho foi realizar uma revisao sistematica da literatura, a fim de esclarecer se 0 uso de probiéticos
para remocao de AFM1 do leite e derivados lacteos € uma ferramenta realmente eficiente. Diante
disso, utilizou-se as bases de dados PubMed, ScienceDirect e Portal CAPES/MEC em marcgo de 2023,
selecionando-se trabalhos publicados entre 2017 e 2023, a partir dos descritores “milk”, “aflatoxin’,
“aflatoxin M1” e “probiotic’. Como critério de sele¢ao, considerou-se trabalhos completos publicados
em revistas cientificas e anais de eventos, excluindo-se capitulos de livros, além da presenca dos
descritores no titulo, resumo e palavras-chave dos mesmos. Obteve-se 2.324 trabalhos, sendo 22
selecionados para sintese e discussao. O emprego de probidticos, bactérias acido-laticas e leveduras,
utilizados para fins tecnolégicos de fermentagéo e conservagao tem se mostrado promissor, pois,
diferentemente dos métodos quimicos e fisicos, os mesmos podem permanecer nos produtos sem
oferecer riscos a saude humana. Constatou-se que Lactobacillus rhamnosus possui capacidade de
remover AFM1 por meio da formagao de biofilme, o qual se liga a micotoxina reduzindo sua presenga
nos produtos lacteos, entretanto, observa-se uma redugéo do teor de gordura e de extrato seco total
do leite. Do mesmo modo, Saccharomyces boulardii também demonstrou eficiéncia na remogéao da
AFM1, podendo ser associado a outros probiéticos para esse mesmo propésito. Acredita-se que essa
acao dos microrganismos seja possivel em virtude da presenca de um polissacarideo de membrana
em conjunto com o peptidoglicano, por meio de uma ligagdo mutavel e reversivel, tornando-os
eficientes na remogéo de AFM1. Desse modo, a utilizagdo de tais microrganismos, também, com
funcao probidticas em leite e derivados, auxiliam na remogéo de AFM1, tornando os alimentos mais
seguros para consumo humano.
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Atualmente os consumidores estdo cada vez mais preocupados com sua saude e bem-estar, optando
por alimentos mais saudaveis, menos processados e funcionais. Dentre estes, destacam-se os
alimentos probidticos, que quando administrados de forma e na quantidade adequada conferem
beneficios a saude do hospedeiro. O aquecimento 6hmico (OH) € uma tecnologia ndo convencional,
utilizada na substituicdo das tecnologias convencionais de processamento de alimentos, com maior
velocidade de processamento, menor degradagado de componentes funcionais e maior preservagao
das caracteristicas nutricionais, funcionais e sensoriais dos alimentos. O presente trabalho tem como
objetivo a elaboragdo de uma revisdo de literatura sistematica sobre os beneficios da utilizagédo
do aquecimento 6hmico no processamento de alimentos probidticos, para realizagcdo do mesmo
foram realizadas buscas na base de dados ScienceDirect empregando as palavras-chave “6hmic
heating” e “probiotic”, dos ultimos 3 anos. Estudos apontam a eficacia do OH na inativagdo de
microrganismos patogénicos em alimentos, seja por seu efeito térmico ou ndo térmico, sendo uma
tecnologia alternativa promissora no processamento térmico dos alimentos. Os impactos utilizagéo
do OH no processamento de alimentos funcionais, acrescidos de culturas probidticas ainda estao
sendo estudados, porém os resultados apontam que altas intensidades do campo elétrico impactam
negativamente nas contagens de Lactobacillus acidophilus em leites fermentados, devido ao maior
tempo necessario para atingir a temperatura de processamento, influenciando diretamente na geragéo
de peptideos necessario para o crescimento do Lactobacillus acidophilus, uma vez que 0 mesmo
possui baixa capacidade proteolitica, porém mesmo com o impacto negativo da utilizagdo da alta
intensidade o leite fermentado ainda se manteve como probioético, ou seja, com mais de 10° UFC/
mL. Apesar do numero de estudos de adi¢ao de probidticos em matrizes processadas por OH ser
bastante reduzido, a combinagéo entre OH e culturas probidticas apresenta um grande potencial,
pois alimentos processados por OH apresentam uma maior preservagao de cepas viaveis, além
dos outros beneficios do emprego do OH, como aquecimento mais rapido, uniforme e com maior
preservacao de caracteristicas sensoriais e nutricionais dos alimentos. Sendo assim, a combinacao
das tecnologias de OH e adi¢éo de probioticos tem um grande potencial para o futuro dos alimentos.
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