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APRESENTACAO

A EPAMIG Instituto de Laticinios Candido Tostes realizard, entre os dias 18 e 20 de julho, o evento
Minas Ldctea - referéncia no setor de lacteos brasileiro -, que neste ano traz o tema "Como a
indUstria de laticinios pode se preparar para o futuro?", no 36° Congresso Nacional de Laticinios
(CNL). O Instituto receberd palestrantes renomados para debater tendéncias e exigéncias tec-
nolégicas de adequacéo a nova etapa de desenvolvimento do setor laticinista, além de possuir
ambiente propicio para a ampliagéo de redes de colaboracéo e negécios. O evento representa o
compromisso continuo com a exceléncia e a inovacgdo, reunindo conhecimento e expertise para
impulsionar o desenvolvimento e o avanco da industria de laticinios no Brasil. Trata-se de um
férum de troca de ideias, experiéncias e descobertas, que promove o crescimento e o fortaleci-
mento do setor, além de propiciar a aproximagdo do mercado consumidor com empresas, e dos
produtores com professores, pesquisadores e estudantes, buscando solucées técnicas e inova-
doras para as diversas dreas, figurando de forma ativa no debate de questdes-chave e desafios
enfrentados pela indUstria de laticinios.

E importante destacar o papel histérico que a EPAMIG - ILCT desempenha em favor deste setor
na economia brasileira, como a formacgéo de técnicos graduados, pés-graduados e especialistas,
e a realizacdo de pesquisas inovadoras para as diversas dreas do processamento de leite.

Nos Anais do 36° Congresso Nacional de Laticinios encontra-se um conjunto significativo de
resumos abordando temas que abrangem variadas pesquisas cientificas e tecnolégicas da drea.

Leiam os resumos, visitem a sessdo de pdsteres e conversem com os autores, estabelecendo no-
vas conexdes e fortalecendo lagos profissionais. Que, juntos, possamos impulsionar ainda mais
o crescimento e a exceléncia do setor lacteo no Pais.

Sejam todos bem-vindos ao CNL e aproveitem toda a programacédo. Agradecemos a todos os
autores, professores, pesquisadores e demais participantes! E que os dias sejam produtivos e
enriquecedores.

Sebastido Tavares de Rezende
Chefe da EPAMIG - ILCT




EDITORIAL

Em 2023, ano em que o Instituto de Laticinios Candido Tostes completa 87 anos, a EPAMIG rea-
liza mais uma edigdo do Minas Ldactea.

Dentro do Minas Lactea apresentamos as edicdes da 42¢ Semana do Laticinista e do 36° Con-
gresso Nacional de Laticinios, que acontecem de 18 a 20 de julho de 2023.

Com o objetivo de trazer novidades e inovagdes para a cadeia dos lacteos, o evento deste ano apre-
senta, pela primeira vez, dois temas centrais. Nos dois primeiros dias, sera discutido o tema voltado
para a industria: “Como a indUstria de laticinios pode se preparar para o futuro. Ja no Gltimo dia
do evento, o tema seréd: “Inovacéo e Gourmet com foco nos queijos artesanais mineiros”, espaco
reservado para tratar de assunto que cada vez mais vem ganhando espaco no cendrio laticinista,
e como Minas Gerais é protagonista no assunto, nada melhor do que discuti-lo na EPAMIG - ILCT.

A parte cientifica, dentro do 362 Congresso Nacional de Laticinios, contard com 12 palestras de
renomados profissionais dos setores publico e privado, e com apresentacées de trabalhos, sendo
gue dois deles seréo apresentados em plendria, na forma de Comunicado Técnico, e os demais,
na forma de pdsteres, em sessées didrias durante o Milk Break. Ainda na parte cientifica do even-
to, a 422 Semana do Laticinista trard 12 minicursos com diferentes temas, todos com 4 horas de
duracéo e contando com a parceria de conceituados instrutores de grandes empresas privadas.

Neste ano, o evento serd todo realizado nas dependéncias da EPAMIG - ILCT, e ainda terd atra-
¢oées como a 47¢ Expolac e o 46° Congresso Nacional de Produtos Lacteos. Como & acontece
tradicionalmente nos intervalos das manhas teremos o Milk Break, com trés sessdes de posteres
para trazer informagdes, e ao mesmo tempo, para que os congressistas possam confraternizar e
trocar experiéncias do dia a dia.

Com isso os participantes poderéo reciclar, aprofundar conhecimentos, aprimorar técnicas e ab-
sorver as tendéncias e inovacoes do setor, sempre dentro da marca registrada do Céndido Tostes:
com o conhecimento prdtico e a aplicacéo.

A Comissao Cientifica, formada por pesquisadores, professores, colaboradores, bolsistas e es-
tudantes do ILCT agradece aos membros da EPAMIG e empresas terceirizadas, aos funciondrios
da EPAMIG Sede e demais envolvidos, aos parceiros e patrocinadores, e a todos que fazem este
evento acontecer, especialmente a vocé congressista que veio prestigiar o evento e para quem
preparamos cada edicéo do Minas Lactea.

Prof. Luiz Carlos Gongalves Costa Junior - EPAMIG - ILCT
Membro da Comissao Cientifica Minas Lactea 2023
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Aceitabilidade do queijo de coalho com pdlen apicola maturado na cera de abelha

Michelly Andrade da Silva’, Odara Luiza dos Santos’, Lailla Thaline dos Santos’, Arlene Cristine
Alves de Melo’, César Luis de Souza Lima? Maria Aparecida de Melo Alves?

'Graduandas IFAL - Campus Satuba, mas19@aluno.ifal.edu.br; 2Médico-veterinario CESMAC;
SProfa IFAL - Campus Satuba

O podlen apicola é enriquecido com enzimas e vitaminas por meio da insalivacao das abelhas
e armazenado nos alvéolos dos favos. O pélen € uma fonte rica em aminoacidos essenciais,
acidos graxos, vitaminas, fibras vegetais, minerais e moléculas proteicas, como flavonoides.
A composigéo da cera de abelha & bastante complexa, sendo constituida por uma mistura de
substancias de carater lipidico, e, portanto, bastante hidrofébico. A composi¢ao da cera de
abelha depende em parte das subespécies de Apis mellifera, da idade da cera, e das condi¢des
climaticas da sua produgao. Nos ultimos anos, houve um aumento significativo no consumo
de queijo coalho, devido ao seu valor nutricional. O processo de maturagéo é essencial para o
desenvolvimento das caracteristicas sensoriais do queijo e durante a maturagéo, as bactérias
presentes no queijo atuam na degradacgéao da lactose e na formagéo de compostos aromaticos.
Diante disto, foi elaborado trés amostras de queijo coalho enriquecido com pdlen apicola na
composicao de trés das quatros amostras desenvolvidas (5g, 10g e 15g) e também a eficiéncia
da sua maturagcdo, sendo todas elas revestidas com cera de abelha. Nesse contexto, foi
fabricado a massa do queijo de coalho e dividida em quatro formulagdes com a mesma salga,
sendo um queijo somente com o revestimento de cera (QCP — queijo coalho padréo) e trés
queijos com formulagdes diferentes de pdolen (QC5 — queijo coalho com 5g de pdlen; QC10
— queijo coalho com 10g de pdélen; QC15 — queijo coalho com 15g de pdlen). Apos 44 dias
de maturacéo foi realizada analise sensorial com 62 provadores nao treinados. As amostras

foram servidas acompanhadas de uma ficha de analise sensorial, onde foram avaliados os
atributos sensoriais cor, aroma, textura e sabor em relagcdo ao sal e acidez. A forma global
foi avaliada em uma escala de 9 pontos. Foi avaliada a intencdo de compra com uma escala
de 7 pontos. Os provadores julgaram as amostras da seguinte forma: na avaliacao de forma
global apenas a amostra QC15 recebeu média abaixo de 7, esta amostra contém uma maior
quantidade de pdlen o que contribuiu para mudancga de alguns atributos; analisando o atributo
cor para a amostra QCP 55% alegaram que a amostra € pouco branca, a amostra QC5 60%
responderam ser branco amarelado, a amostra QC10, 73% marcaram branco amarelado, na
amostra QC15, 81% responderam branco amarelado, o que é possivel observar que o pdlen
influencia a coloragao do queijo, em relagéo a acidez observou-se que apenas a amostra QC15
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recebeu uma porcentagem maior para ligeiramente acido. Na avaliacdo da intengao de compra
das amostras QCP, QC5 e QC10 receberam média 5 (compraria frequentemente), apenas a
amostra QC15 recebeu média 3 (compraria raramente). Assim conclui-se que as amostras foram
bem aceitas pelo publico apesar das alteragdes do pdlen em seus atributos sensoriais, com o
objetivo de agregar valor e ao mesmo tempo incentivar o uso de produtos apicolas, o produto
mostra-se ser aceitavel e viavel para o mercado consumidor.

Palavras-chave: poélen apicola; cera de abelha; analise sensorial.
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Aceitabilidade e intengcao de compra do queijo de coalho com sacarose

Jonathas Luiz de Sena Santos’, Maria Aparecida de Melo Alves?, Tdémara Lucia dos Santos Silva?,
Vanusia Amorim Pereira dos Santos?

'Graduando IFAL, jlss19@aluno.ifal.edu.br; 2Prof2 IFAL

O queijo de coalho € um produto obtido pela coagulagcédo do leite utilizando o coalho ou
outras enzimas coagulantes apropriadas, sendo um dos queijos mais produzidos a partir do
leite bovino e apresentando elevado potencial comercial na regiao Nordeste. Sendo assim,
a exploracdo de novos revestimentos para o produto é atrativa a fim de valoriza-lo cultural e
economicamente no mercado. Este estudo teve como objetivos a elaboragédo de um queijo
de coalho utilizando um revestimento com base na sacarose oriunda da cana-de-agucar, que
apresenta caracteristicas sensoriais distintas mediante o seu processo de refinamento; verificar
a aceitabilidade sensorial (sabor, aroma, cor e textura); aferir a intengdo de comprado produto.
A matéria-prima utilizada foi obtida na bovinocultura do Instituto Federal de Alagoas — Campus
Satuba, e beneficiada no laboratério de laticinios dessa instituicdo. Foram elaboradas quatro
amostras: queijo padrao — Q.P; queijo agucar cristal — Q.AC; queijo agucar demerara — Q.AD;
queijo agucar mascavo — Q.AM, mantidas sob refrigeragéo “5°C a 10°C”, por 30 dias. A avaliagao
sensorial foi realizada no laboratério de analise sensorial do referido campus, contando com
85 provadores; usando ficha com escala hedbnica de 9 pontos e intengdo de compra de 3
pontos. Foi seguido o delineamento experimental de blocos completos, com fontes de variagao
(amostras, provadores e erros) e aplicando-se Teste de Tukey para comparacao entre médias
ao nivel de probabilidade de 5%. A compilagdo dos indicadores demonstrou que 53% dos
participantes eram do género feminino; 65% dos provadores consumiam AC; 24% AD e 11%
AM; 82% consomem queijo regularmente. Para os atributos aroma, sabor e textura dos Q.AC,
Q.AD e Q.AM nao houve diferenca significativa. Entretanto, quanto ao atributo cor, destacou-
se que a coloracédo do Q.P apresentou diferenga significativa em relacéo as demais. Dentre as
amostras Q.AC e Q.AD nao houve diferenga significativa para os atributos aroma e sabor no
que se refere ao Q.P. Notou-se que nos Q.AC e Q.P nao houve diferenga significativa acerca
de aroma, sabor e textura. A intencdo de compra das amostras que “certamente compraria”,
36% Q.AC; 35% Q.AD e 26% Q.AM e, respectivamente, “provavelmente compraria”; 42%; 48%
e 44%. As amostras revestidas mostraram porcentagem acima de 40% em relagdo a intengéo

de compra “provavelmente compraria”. Destacando-se a amostra Q.AC em relagéo a Q.P, que
revelou uma boa aceitabilidade dos atributos sensoriais e intengéo de compra. Contudo, devido
a coloragao do queijo de coalho ser amplamente difundida e comercializada como branca ou
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levemente amarelada, as amostras revestidas diferiram significativamente neste atributo em
relacdo ao padrao. Concluiu-se que o queijo de coalho revestido com agucar cristal obteve boa
aceitabilidade e intencdo de compra, indicando que a sacarose pode ser uma possibilidade
como revestimento, aumentando a atratividade e visibilidade do produto.

Palavras-chave: agucar; analise sensorial; revestimento.
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Aceitacao sensorial de bebida lactea fermentada de kefir adicionada de luteina

Tatiana Pires Rocha’, Junio César Jacinto de Paula? Alessandra Pereira Sant Anna Salimena?,
Flaviana Coelho Pacheco?, Ana Flavia Coelho Pacheco? Paulo Henrique Costa Paiva?

"Mestranda UFJF, tatianapiresrocha@hotmail.com; 2Prof./Pesq. EPAMIG - ILCT;
SBDCTI/FAPEMIG/EPAMIG - ILCT; “UFV/DTA/LIPA

O kefir € um derivado lacteo, definido pela legislagao brasileira como um leite fermentado viscoso
e ligeiramente carbonatado, com sabor acido e pequena quantidade de alcool. Seu consumo
regular esta associado a beneficios a saude como redugéao dos efeitos de intolerancia a lactose,
imunomodulagéo, protegcédo contra microrganismos patogénicos, balango da microbiota intestinal,
atividade anticarcinogénica, regeneracao hepatica, efeito hipocolesterolémico, controles da
glicose plasmatica, hipertensdo e peso, atividades antioxidantes e antialergénicas, dentre
outros. A luteina, corante natural lipofilico amarelo-laranja, € um carotenoide com atividades
antioxidante e anti-inflamatdria principalmente relacionada a redugao do risco de doengas
oculares relativas a idade, tais como degeneragdo macular e catarata. Apesar da luteina ser
uma molécula hidrofébica, é capaz de interagir com os glébulos de gordura e as proteinas do
leite. Consequentemente, a aplicacido da luteina como corante e alternativa de suplementacao
nutracéutica em bebidas lacteas pode ser tecnologicamente viavel. Diante do contexto atual, em
que os consumidores estdo cada vez mais informados e exigentes, buscando alimentos com
ingredientes naturais e saudaveis, o objetivo deste estudo foi avaliar a aceitagao sensorial de
uma bebida lactea fermentada de kefir adicionada de luteina. Leite pasteurizado (72° C por 15
s) foi adicionado de sacarose e luteina (adicionou-se levando em consideragao a dose minima
recomendada de 6 mg por 200 mL da bebida lactea). A mistura foi tratada termicamente a 90°
C por 5 minutos e, em seguida, resfriada em cascata a 25° C. Apos adi¢ao do fermento de kefir,

ocorreu-se o processo fermentativo a 25°C até a acidez atingir 0,9% (m/v), expressa como acido
latico. Prosseguiu-se com resfriamento até 10 °C, quebra da coalhada, envase da bebida lactea
em garrafas PET e armazenamento sob refrigeracao a 5 °C. Analise sensorial (teste de aceitagao
por meio da escala heddnica de 9 pontos) foi conduzida, de modo a avaliar o grau de atrativa da
bebida lactea fermentada de kefir adicionada de luteina perante o consumidor. Os testes foram
conduzidos apods 2, 13, 22, 34 e 42 dias de armazenamento das bebidas a 5 °C. As médias dos
40 provadores (aproximadamente) no teste de aceitagao da bebida apds 2, 22, 34 e 42 dias de
armazenamento oscilaram entre “gostei ligeiramente” e “gostei moderadamente”, enquanto apds
13 dias de estocagem a média das avaliagdes foi “indiferente”. A variabilidade dos resultados
ao longo do armazenamento justifica-se pelas bebidas fermentadas de kefir ainda serem pouco
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conhecidas e/ou consumidas em comparagao com iogurtes e bebidas lacteas fermentadas.
Entretanto, a positividade dos testes de aceitacdo ao longo do periodo de armazenamento
mostra que a bebida lactea fermentada de kefir adicionada de luteina apresenta-se como uma
alternativa tecnoldgica promissora de inovacao no segmento de leites fermentados.

Palavras-chave: carotenoide; bebida lactea fermentada; kefir; analise sensorial.

Agradecimento: A EPAMIG e & FAPEMIG.

A) AGRICULTURA, M I NAs 83:;::35
PECUARIAE 4 0 oy e a R g ESTADO 20
ERAIS &%

EPAM'G ABASTECIMENTO




D
36° Congresso Nacional de Laticinios Q
MINAS Y9 | oo AP
LACTEA2°23 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos @{'g ‘

422 Semana do Laticinista

dd \_/"'w\.,wu SISV

Albumina do soro bovino como nanocarreador para aumento da solubilidade

da astaxantina

Tatiane Teixeira Tavares', Danielle Cristine Mota Ferreira’, Carini Aparecida Lelis?, Ana Flavia
Coelho Pacheco?®, Flaviana Coelho Pacheco?, Paulo Henrique Costa Paiva?®

'BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG - ILCT, tatiteixeiratavares@gmail.com; 2UFRJ; 3Pesq. EPAMIG - ILCT;
“UFV/DTA/LIPA

Astaxantina (AST) é um carotenoide da classe das xantofilas e que apresenta potenciais
atividades bioativas, tais como antioxidante, anti-inflamatdria, imunomoduladora, anticancer,
antidiabetes, dentre outras. Entretanto, o seu emprego industrial é limitado devido principalmente
a sua instabilidade quimica frente a fatores como temperaturas elevadas, pHs extremos, luz
e exposigcao a agentes pro-oxidantes. Sendo a albumina do soro bovino (BSA) uma proteina
do leite frequentemente escolhida como modelo em estudos de interagdo com moléculas de
interesse, em funcao de sua importancia médica, custo, abundancia, facilidade de purificagao,
solubilidade em meio aquoso e estabilidade, neste trabalho estudou-se, por meio das técnicas
de espectroscopia de fluorescéncia e UV-vis, a interacdo BSA-AST em pH 7,4 e o efeito sobre
a solubilidade da astaxantina. Variou-se a concentragcdo da solugdo de AST de 0 até 40 uM
na presenga de concentragao constante de BSA (5 uM), em tampéo pH 7,4 contendo 2% (v/v)
de dimetilsulfoxido (DMSO), a 25, 30, 35, 40 e 45 °C. Foram determinadas as medidas da
intensidade de fluorescéncia (F) da proteina em cada solugéo, considerando um comprimento
de onda de excitacdo de 295 nm e o espectro de emissido na faixa de 296 — 450 nm. Por
meio da equacao de Stern Volmer, , em que e séao as intensidades de fluorescéncia da
BSA na auséncia e presenca de AST, respectivamente, é a constante da taxa de supressao
(ou constante de supressao biomolecular), € o tempo de meia vida da proteina na auséncia
do ligante (o tempo de meia-vida de biopolimeros é 10% s), é a concentracdo de AST e ¢é a

constante de supressao de Stern-Volmer, plotou-se um grafico de vs. , e determinou-se os
valores de e por regresséo linear. Os valores de K, foram na ordem de 10* e 10° L mol" (R®
oscilando entre 0,8741 e 0,8910), independente da temperatura, resultando em valores de Kq
na ordem de 102 e 10" L mol's. Como K, > 10" L mol's', o mecanismo de supressao de
fluorescéncia predominante da BSA pela AST é estatico, indicando a formacédo do complexo
BSA-AST. Considerando solucdes de AST com concentracdes variando de 0 a 102 uyM, em
tampéo pH 7,4 contendo 8% (v/v) de DMSO, a turbidez (%) das amostras sem a presenca de
BSA foram superiores as respectivas amostras na presencga de BSA, indicando a formacgao de
complexos BSA-AST e consequente aumento da solubilidade da AST. Ao demonstrar que a BSA
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atua como um nanocarreador de AST, aumentando a sua solubilidade ao formar um complexo
BSA-AST, este estudo pode contribuir para otimizar a aplicagéo de astaxantina na industria de
alimentos e farmacéutica.

Palavras-chave: carotenoide; formacao de complexo; proteina do soro de leite.
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Analise da utilizagao de edulcorantes em iogurtes

Rafaela Teixeira Rodrigues do Vale', Flavia Beatriz Custdédio?, Marcel Gomes Paix&o’,
Isis Rodrigues Toledo Renhe’

'EPAMIG - ILCT, rafatrv@yahoo.com.br; 2UFMG

O iogurte é um dos produtos lacteos fermentados mais consumidos e que apresenta beneficios
nutricionais, bem como, sabor e textura atraente. A fim de tornar este alimento ainda mais
palatavel, eles podem ser adicionados de sacarose. Entretanto, 0 consumo excessivo deste
acucar esta associado ao risco de obesidade e diabetes mellitus. Para diminuir este risco,
visando uma alimentagdo mais saudavel e que também possa ser consumida por pessoas
diabéticas, a utilizagao de edulcorantes € uma alternativa. Os edulcorantes sdo adogantes que
podem ser de baixo teor caldrico ou ndo caldricos. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar
a utilizacao e os tipos de edulcorantes comercializados no Brasil e nos Estados Unidos. Para a
obtencgao dos dados, utilizou-se a plataforma Open Food Facts — Mundo, que traz informacgdes
de produtos alimenticios do mundo inteiro. De acordo com os dados registrados na plataforma,
existem 10000 iogurtes cadastrados. Destes, apenas 1150 apresentam edulcorantes em
sua composi¢ao. Dentre os adogantes mais utilizados, destaca-se sucralose (51,8%), xilitol
(21,35%), stevia (9,68%) e outros (17,17%) que sao representados pelo aspartame, xilitol e
combinagao entre adogantes de modo geral. Na sua maioria, nossas buscam indicam que os
edulcorantes de alta intensidade (sucralose, aspartame e stevia) sdo os mais usuais. A escolha
de um adogante em detrimento a outro pode ser justificada pelo pre¢co, como também, pelo
indice glicémico e gosto residual destes. Além disto, edulcorantes como xilitol e stevia sdo de
origem natural, apresentam segurancga estabelecida e conferem sabor proximo ao do agucar
convencional. A plataforma Open Food Facts consegue reunir todas estas informacgdes sobre
edulcorantes, bem como, de qualquer outro ingrediente presente nestes iogurtes. Entretanto,
a nivel de Brasil, consta-se cadastrado, apenas 57 iogurtes adicionados de edulcorantes. Este
baixo registro pode ser justificado pelo fato de que em nosso pais, este banco de dados ainda
€ desconhecido pela maior parte da populagdo, como também, por estudiosos da area de
alimentos/laticinios. Desta forma, comparando-se a discrepancia no numero de dados dos EUA
com o Brasil e, considerando a riqueza de informacéo desta plataforma, sugere-se uma melhor
divulgacao desta fonte de dados que aliada aos conhecimentos cientificos, podem maximizar
os resultados de toda e qualquer busca.

Palavras-chave: adogantes, leite fermentado, iogurte, reducéo de agucar.
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Analise das caracteristicas fisico-quimicas do queijo azul produzido com diferentes

tipos de salga

Sarah Pereira Lima', Taline Amorim Santos?, Juliene Duarte Ayupp? Alessandra Pereira Sant'Anna
Salimena? Renata Golin Bueno Costa®, Gisela de Magalhdes Machado Moreira?®

"Mestranda UFJF, lima.sarah@estudante.ufjf.br; 2BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG; %Pesq. EPAMIG - ILCT

O queijo azul € um alimento fermentado em que o principal agente da maturacéo é o fungo
filamentoso Penicillium roqueforti, que proporciona caracteristicas especificas, conferindo-lhe
sabor, aroma e textura peculiares. Um dos ingredientes utilizados na fabricagdo deste queijo é o
sal. Além de proporcionar o gosto salgado, o sal interfere nas reag¢des bioquimicas que ocorrem
durante a maturagdo do queijo, no crescimento de microrganismos e na vida de prateleira.
Fatores como o teor de umidade do queijo e o tipo de salga podem influenciar na absor¢ao do
sal adicionado no queijo. O objetivo deste estudo foi analisar as caracteristicas fisico-quimicas
do queijo azul (teor de sal, umidade e gordura no extrato seco) fabricado com diferentes tipos
de salga: salmoura e a seco. Para a fabricagéo dos queijos azuis foi utilizado leite bovino. Apos
o ponto da massa foi realizada a salga com 0,3% de sal em relagdo ao volume inicial. Apos

48 horas de fermentacdo, metade dos queijos foi levada a salmoura (NaCl 22 %,10-12°C)
por 24 horas, e na outra metade foi utilizada a salga a seco com 0,2% em relagéo ao volume
inicial de leite. O teor de sélidos totais foi obtido por método gravimétrico em estufa a 105°C
e o teor de gordura foi determinado pelo método butirométrico. O teor de sal foi obtido por
reagcao com nitrato de prata e titulacao “pelo resto” com tiocianato de potassio. Os resultados
foram analisados estatisticamente a 5% pelo teste t. A umidade dos queijos submetidos a salga
em salmoura foi semelhante (P>0,05) (média de 42,02% m/m) a dos queijos com a salga a
seco (média de 41,56% m/m). O teor de umidade do queijo afeta sua consisténcia e tem forte
influéncia sobre a maturagdo. Na salga a seco, o sal é aplicado na superficie do queijo e devido

0000

a higroscopicidade, este absorve a umidade do queijo. Por outro lado, na salga em salmoura,
quanto maior a umidade, maior a absorgao de sal, devido a diferenca de pressdo osmética entre
a umidade do queijo e a salmoura. O tipo de salga nao contribuiu para uma maior difusao do sal,
uma vez que os queijos da salmoura apresentaram teor de sal médio (2,51%m/m) semelhantes
(P>0,05) aos queijos submetidos a salga a seco (média de 2,02% m/m). Também nao houve
diferenga (P>0,05) no teor de gordura no extrato seco (GES) entre os queijos, o da salga a seco
apresentou média de 53,1% (m/m), enquanto o queijo da salmoura apresentou resultado médio
de 51,6% m/m. Todos os queijos classificaram-se como queijos de média umidade e gordos,
e apresentaram teores de umidade e GES dentro dos padrdes estabelecidos pela Instrugao
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Normativa n°® 45/2007 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Portanto, pode-se
concluir que os tipos de salga empregados, nas condi¢cdes apresentadas no presente trabalho,
nao influenciaram nos teores de umidade, sal e gordura no extrato seco, demonstrando que os
dois processos de salga podem ser utilizados na fabricagao de queijos azuis para producao de
queijos com caracteristicas semelhantes.

Palavras-chave: salmoura; salga a seco; teor de sal.
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Analise de cor de sorvetes de chocolate com diferentes teores proteicos

Fernanda Helena da Silva Almeida’, Vanessa Aglaé Martins Teodoro?, Denise Sobral’,
Fabiano Freire Costa*, Renata Golin Bueno Costa®, Junio César Jacinto de Paula®

'"Mestranda UFJF; 2Profa UFJF, vanessa.teodoro@ufijf.br; *Pesq. EPAMIG - ILCT; “Prof. UFJF

O Brasil possui um mercado promissor para gelados comestiveis, pois, além do clima tropical,
ha uma enorme diversidade de sabores e de outros ingredientes que podem ser usados para
diversificar e enriquecer as formulagdes. Um sorvete de qualidade, deve atender a requisitos
como textura, aparéncia, sabor, cor, aroma, sendo que esses trés ultimos podem ser conferidos
por corantes e aromatizantes naturais, como as frutas, ou artificiais na forma de pés e liquidos. O
produto balanceado, que atenda a todos esses aspectos, mantendo suas propriedades ao longo
do armazenamento, € um grande desafio. A cor € uma propriedade de aparéncia relacionada
com a distribuigdo espectral da luz que, em alimentos, influencia diretamente a sua aceitagao.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a cor de sorvetes de chocolate, com diferentes teores de
proteina, obtidos pela adigdo de concentrado proteico de leite (MPC) a uma formulagéo industrial.
Foram produzidas trés formulagdes (trés tratamentos), em quatro repeticdes: o “controle”
(sem a adicdo de MPC), uma formulagdo com o “dobro” (4,67% de MPC) de proteinas e outra
considerada “fonte” (7,24% de MPC), conforme legislagao especifica. Foi utilizado o delineamento
em parcelas subdividas no tempo, sendo o tratamento considerado como fator principal, e o
tempo, como subfator. Os dados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), seguida
do teste de Tukey com 5% de significancia. A avaliagdo da cor dos queijos foi realizada pelo
sistema de operagao CIE L*a*b*, por meio do espectrofotometro CM-5 (Konika Minolta, Sensing
Americas, Inc.). Na determinagao da cor, o parametro L* indica a luminosidade e se refere a
capacidade do objeto em refletir ou transmitir luz, variando em uma escala de zero (preto) a
100 (branco). Valores positivos de a* indicam maior contribuicdo da cor vermelha, enquanto
0s negativos indicam maior proximidade com a cor verde. Resultados de b* positivos estéo
relacionados a cor amarela e negativos, a cor azul. Nao houve diferenca estatistica (P>0,05) do
atributo L* entre o “controle”, “dobro” e “fonte”. A luminosidade também n&o variou ao longo da
estocagem (P>0,05). Também nao houve diferencga significativa (P>0,05) entre os tratamentos
quando avaliado os atributos a* e b*. As formulagdes apresentaram maior contribuicido das
cores vermelha e amarela, uma vez que apresentaram, respectivamente, valores positivos
de a* b*. Ao longo da estocagem, a média de a* aos dois dias foi significativamente maior
(P<0,05) que aos 15 dias, porém, sem diferir (P>0,05) da média apresentada aos 30 dias. A
analise atributo b* durante a estocagem demonstrou que a intensidade da cor amarela aos
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dois dias foi estatisticamente igual (P>0,05) a apresentada em 30 dias que, por sua vez, nao
diferiu (P>0,05) da cor apresentada aos 15 dias. A cor exerce uma forte influéncia na decisao
de compra do consumidor. Apesar da variagao dos atributos a* e b* durante a estocagem, nao
houve interferéncia dos diferentes teores proteicos na cor e na luminosidade dos sorvetes.
A avaliagao da cor no desenvolvimento de novas formulagdes é fundamental para auxiliar a
industria na padronizagao dos seus produtos.

Palavras-chave: coloragao; gelados comestiveis; leite; proteina.
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Analise fisico-quimica do pingo da regidao do Campo das Vertentes

Céassia Cantarino da Silveira’, Bruna Moura da Luz', Lorena Evangelista Fernandes?,
Marissa Justi Cancella?, Denise Sobral®, Vanessa Aglaé Martins Teodoro*

'Bolsistas VIC/UFJF; 2BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG; 3Pesq. EPAMIG - ILCT;
“Prof. UFJF, vanessaalgae@yahoo.com.br

Os queijos Minas Artesanais (QMA) sédo considerados simbolo cultural e socioeconémico de
diversas regides mineiras. Minas Gerais possui 10 regides reconhecidas como produtoras de QMA,
dentre elas, a microrregiao de Campo das Vertentes, identificada em 2009. Tradicionalmente, a
fabricacdo do QMA de Campo das Vertentes é realizada utilizando um fermento lacteo natural
enddgeno, o pingo. O pingo possui uma microbiota complexa e é obtido da dessoragem do queijo
fabricado no dia anterior, durante a etapa de salga. Suas caracteristicas fisico-quimicas e de cor
sao influenciadas pela microbiota e podem alterar as caracteristicas do queijo. O objetivo deste
trabalho foi avaliar os principais parametros fisico-quimicos (acidez, pH e teor de sal) e a cor do
pingo da regidao do Campo das Vertentes. Os queijos que geraram o pingo foram produzidos em
uma queijaria, em 3 dias distintos (repeticdes). Foram coletadas amostras de pingo no momento
em que ele seria utilizado como ingrediente, durante a fabricagao dos queijos. As amostras
foram armazenadas em temperatura de refrigeracdo até o momento da analise. A acidez média
foi de 0,898 (+0,068) g de acido latico por 100mL de pingo, ou seja, aproximadamente 90°D.
Ja o pH médio foi de 4,81 (£0,02). O teor médio de sal foi de 2,16% (+0,00). O pingo é descrito
como um soro acido e salgado. A acidez elevada e o pH baixo favorecem o desenvolvimento
de bactérias laticas e contribuem para inibir o desenvolvimento de contaminantes. O teor de
sal também tem um importante efeito bacteriostatico e sua padronizagao nas fabricagdes
pode ter contribuido para a homogeneidade dos resultados fisico-quimicos das amostras. Na
determinacao da cor instrumental, o parametro L* médio foi de 95,39 (+£1,85). Considerando
uma escala de luminosidade (L*) que varia de 0 (preto) a 100 (branco), as amostras possuiam
alta luminosidade, aproximando da cor branca. A média do parametro a*, que vai do verde
(a-) ao vermelho (a+), foi de -0,59 (x0,14) e de b*, que vai do azul (b-) ao amarelo (b+), foi de
10,98 (+0,34), indicando maior proximidade com as cores verde e amarela, respectivamente. As
caracteristicas do pingo podem variar de regiao para regiao e até dentro de uma mesma regiao.
Isso porque variaveis extrinsecas como o solo, a vegetagao, o sistema de manejo animal, a

L ORI MINAS S
EPAM'G ABASYECIMENTO G E RAIs ‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘

\_“““'naslac ea



F ) . S
MINAS q‘ 36° Congresso Nacional de Laticinios

472 Expolac _,.I:’I"J

LACTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos ?{'Q’)
e

422 Semana do Laticinista

J‘ Y v\/wws—«V\./ QGOUrmes

tecnologia de fabricagao, dentre outros fatores selecionam a microbiota do pingo, interferindo
diretamente na maturagao do queijo, principalmente, no campo das vertentes que apresenta
variagdes climaticas de umido e seco a chuvoso.

Palavras-chave: bactérias laticas, teor de sal, cor, acidez.
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Analise instrumental de cor de iogurtes comerciais e comparagao com presenca de

corantes declarados nos rotulos
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Marina dos Santos Martins’, Denise Sobral?, Junio César Jacinto de Paula?
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O iogurte € um alimento que atende as expectativas dos consumidores que buscam nos produtos
que consomem a saudabilidade e elevados atributos sensoriais. A cor € um dos primeiros
estimulos do alimento recebidos pelo consumidor, sendo assim € um fator relevante na deciséao
de compra que precisa ser padronizado e controlado de forma sistematica pelas industrias.
Treze iogurtes foram adquiridos em comércios locais na cidade de Juiz de Fora/MG, sendo
sete sabor morango, um sabor frutas vermelhas, trés sabor frutas (maméo, banana e maga) e
dois sabor laranja, cenoura e mel. A cor instrumental foi determinada pelo colorimetro Konica
Minolta CR-5, no sistema CIELAB, em que L* representa a luminosidade (L*=0 é a escuridédo e
L*=100 a claridade total) e as coordenadas que indicam a diregdo das cores sdo: +a* (vermelho)
e —a*(verde); +b*(amarelo) e —b*(azul). A diferenga total das cores foi calculada pela formula
AE2000, que expressa quando uma diferenga de cor é perceptivel sensorialmente (>1) ou
nao (<1). De uma forma geral, a coordenada cromatica L* de todos os iogurtes apresentou
valor médio de 88,42 (valor minimo 80,29 e maximo 98,05), a* médio de 23,56 (minimo 7,74
e maximo 31,91) e b* médio de 18,59 (minimo 3,11 e maximo 29,63); tendéncia de cores
entre o vermelho e o amarelo, com luminosidade alta. Dos sete iogurtes sabor morango que
utilizavam preparado/polpa de morango na formulagéo, seis declaravam no rotulo a utilizag&o
do corante natural carmim de cochonilha e um declarava a presencga de dois corantes: carmim
e caroteno. As coordenadas cromaticas medias para os seis iogurtes de morango com corante

carmim foram L*=90,03%4,4; a*=27,17+5,8; b*=15,35+6,1, enquanto para o iogurte de morango
com carmim e caroteno foram L*=98,05; a*=7,74; b*=3,11; AE2000=14,22. O iogurte sabor
frutas vermelhas declarava em rétulo a utilizagéo de polpas de framboesa, morango e amora
e os corantes naturais carmim e urucum tendo apresentado L*=88,71; a*=25,14; b*=19,04. Os
trés iogurtes sabor frutas declaravam conter polpa ou suco de mamao, banana e maga, mas
0s mesmos corantes utilizados no iogurte de frutas vermelhas, carmim e urucum. A média de
suas coordenadas cromaticas foram L*=82,76+2,6; a*=23,97+1,66; b*=27,87+2,8. Para os dois
iogurtes sabor laranja, cenoura e mel, ambos declaravam conter polpas/suco dos ingredientes
relacionados ao sabor, mas seus corantes adicionados eram diferentes: um tinha apenas urucum
(L*=87,23; a*=21,06; b*=21,56) e o outro urucum e carmim (L*=86,95; a*=17,35; b*=22,24),
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ambos com diferencga de cor perceptivel (AE2000=2,7). Comparando a cor média dos iogurtes
apenas com carmim e a cor do iogurte apenas com urucum, o AE2000=6,8 indica que os
primeiros sao perceptivelmente mais vermelhos e o segundo mais amarelo. O corante natural
carmim de cochonilha foi o0 mais frequentemente utilizado nos iogurtes e isso pode ter impactado
na intensidade e na cor dominante de cada produto. As polpas de frutas utilizadas, a presenca
de outros corantes (urucum e caroteno) e diferencas nas suas fontes e quantidades causaram
variagdes perceptiveis na cor dos iogurtes, o que demonstra a necessidade de padronizagao
dos produtos e controle instrumental da cor.

Palavras-chave: alimentos funcionais; leite; iogurte; cor instrumental; qualidade dos alimentos.
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Analise microestrutural de sorvetes com diferentes teores proteicos

Fernanda Helena da Silva Almeida’, Fabiano Freire Costa?, Vanessa Aglaé Martins Teodoro®,
Denise Sobral*, Gisela de Magalhdes Machado Moreira*, Junio César Jacinto de Paula*

'Mestranda UFJF; 2Prof. UFJF, fabianofreirecosta@gmail.com; 3Prof2¢ UFJF; “Pesq. EPAMIG - ILCT

O sorvete € um sistema coloidal complexo formado com bolhas de ar e cristais de gelo dispersos
em uma fase ndo congelada. A composi¢ao quimica do sorvete € essencial para um produto
final com boa firmeza, textura e resistentes ao derretimento. O concentrado proteico de leite
(MPC) é rico em proteinas e pobre em lactose, com teores de cinzas, gordura e umidade
razoavelmente consistentes sobre o teor variavel de proteina. O objetivo deste trabalho foi
avaliar a microestrutura de sorvetes, adicionados de MPC, para obtencao de diferentes teores
de proteina. Foram produzidas trés formulagdes: o “controle” (sem a adicado de MPC, com 4,24%
de proteina), uma formulagédo denominada “dobro” de proteina (7,95% de proteina) e outra
considerada “fonte” (9,85% de proteina), conforme legislagcéo especifica. A analise microscopica
das amostras da calda foi realizada utilizando microscopia foténica (Olympus DP72) com sistema
de captura de dados. O microscopio eletrénico de varredura (Hitachi: TM3030) foi utilizado para
avaliar os sorvetes ap6s a liofilizagao. Para o tamanho de particulas foi utilizado equipamento
Zetasizer Nano ZS90 (Malvern®, Worcestershire, Reino Unido). Foi possivel observar a presencga
de bolhas de ar, em formato circular e coloragao esbranquigada, distribuidos de diferentes formas
nas caldas dos trés tratamentos. As eletromicrografias de varreduras nao revelaram diferengas
observaveis entre os tratamentos. Com relagao ao diametro hidrodinamico médio das particulas
o valor obtido na amostra “controle” (539,43 + 25,60) se mostrou superior quando comparado
a amostra “dobro” (389 + 22,05), de mesmo modo que na comparagao com a amostra “fonte”
(404,63 £ 115,21). Esses resultados demonstraram que a adi¢ao de MPC possivelmente interferiu
na reducao de diametro e distribuigao das particulas. Aléem disso, o aumento do conteudo proteico
na mistura do sorvete possui influéncia sobre o potencial de estruturagao da gordura. Assim, o

estudo das propriedades microestruturais de novos produtos € importante, uma vez que estao
diretamente relacionadas as etapas do processo, como homogeneizacgéo e pasteurizagao, e a
outras propriedades como derretimento, firmeza e overrun do sorvete.

Palavras-chave: concentrado proteico de leite; microestrutura; proteinas.
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Antagonismo do 6leo essencial de orégano (Origanum vulgare) frente a Escherichia

coli e Staphylococcus aureus inoculado em queijo Minas Frescal e testes “in vitro”
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Aline dos Santos Garcia Gomes®, Evelyn Siqueira de Carvalho Vilela*

'"Prof. UFF/RJ, marcocortez@id.uff.br; 2Médica veterinaria UFRJ; ®Prof2 IFF/RJ;
4Graduanda UFF/RJ

O queijo Minas Frescal € um produto de muito alta umidade, sujeito a proliferagao de diversos
microrganismos, inclusive patdgenos, tais como Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Os
Oleos essenciais sao alternativas antimicrobianas naturais que podem aumentar a qualidade, o
prazo de validade e a aceitagdo dos produtos lacteos. Este estudo teve como objetivo analisar
a agao antagénica do 6leo essencial de orégano (Origanum vulgare) contra Escherichia coli e
Staphylococcus aureus. Foi utilizado o teste in vitro de antagonismo por difusdo e microdiluicdo
para calcular a CIM (Concentracéo Inibitoria Minima) e CBM (Concentragao Bactericida Minima).
Avaliou-se o comportamento de E.coli inoculada em queijo Minas Frescal acrescido de 0,25%
de dleo essencial de orégano. A CIM foi de 0,25% com o uso do 6leo essencial de orégano
contra a E. coli e 1% de 6leo essencial de orégano contra S. aureus. O CBM observado para o
Oleo essencial de orégano foi de 1% para S. aureus e 0,25% para E. coli. A analise bacteriana
durante o armazenamento de queijo inoculado com E. coli indicou um potencial de inibicao de
microrganismos pelo 6leo de orégano na concentracéo de 0,25%, com redugédo acima de um
ciclo logaritmico. Nao foram observadas alteragées quanto aos atributos fisico-quimicos dos
queijos. A utilizacdo do 6leo essencial como agente antimicrobiano tem potencial para uso
industrial, devendo-se observar o tipo de microrganismo, o tipo e a concentragéo do 6leo e os
reflexos sensoriais ao produto.

Palavras-chave: antagonismo; inibicdo; produtos lacteos; 6leo essencial; patdogenos.
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Aspectos de qualidade de diferentes formulagoes de iogurte natural:

integral, desnatado, fit e grego

Isadora de Abreu Soares Pereira’, Giovana Fuzer Payer!, Jucenir dos Santos?,
Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal®

'Graduanda UFV, isadora.abreu@ufv.br; 2PPGCTA/UFV; 3Profa UFV

O iogurte é um produto bem aceito pelos consumidores e inovagdes nesse setor vém crescendo.
Os consumidores buscam cada vez mais por produtos saudaveis, com redugcado ou auséncia
de gordura ou que atendam a uma dieta especifica. Neste sentido, o objetivo deste trabalho foi
analisar as propriedades fisico-quimicas (umidade, pH e acidez titulavel) e comparar as alegagoes
contidas no rétulo e a tabela nutricional de diferentes formulagdes de iogurte. Para isso, foram
adquiridos 4 tipos de iogurte natural da mesma marca, sendo eles: integral, desnatado, fit (0%
de lactose e 0% de gorduras totais) e grego. Quanto as alegagdes contidas no rétulo, os iogurtes
integral e desnatado chamam a atengédo do consumidor por declararem serem fonte de calcio
(“como todo iogurte”). Nota-se pela tabela nutricional que, de fato, o iogurte desnatado apresenta
teor de calcio 57,38% superior ao fit. O iogurte integral apresenta textura mais consistente e
cremosa, enquanto o fit € mais fluido. Essa textura mais fluida era esperada para o iogurte
desnatado, porém houve adi¢gao de amido modificado, gelatina e goma guar; o que deixou essa
formulagao visivelmente mais consistente do que a integral. Desta forma, a auséncia de gordura
no produto pode nao estar relacionada a menor viscosidade, devido a adi¢gao de espessantes/
estabilizantes nas formulacdes. Quanto as calorias, os iogurtes fit e desnatado apresentaram
0s menores valores (26 kcal/100g e 44,70 kcal/100g), em comparagao ao grego e integral (125
kcal/100g e 71,76 kcal/100g), respectivamente. Quanto as analises de umidade, pH e acidez
titulavel, os resultados foram, respectivamente: integral (87,18+0,053 g/100g, 4,05+£0,014;
0,79£0,007 g de acido lactico/100g), desnatado (87,76+0,115 g/100g, 3,90+0,010; 0,970,033 g
de acido lactico/100g), fit (93,07+0,86 g/100g, 4,01+0,008, 0,67+0,006 g de acido lactico/100g), e
grego (77,770,007 g/100g, 4,050,009, 0,90+0,005 g de acido lactico/100g). De acordo com a
Instrugdo Normativa N° 46, de 23 de outubro de 2007, a acidez expressa em acido latico (g/100g)
para iogurte deve estar na faixa de 0,6 a 1,5; estando todas as formula¢des dentro desta faixa.
Os iogurtes apresentaram valores de pH similares (3,90 a 4,05). Aumidade foi o parametro com
maior variagao entre os iogurtes. A partir da tabela nutricional, verificou-se que o grego (menor
umidade) possui maior concentragédo de carboidratos (15,0 g/100g), especialmente sacarose
(9,4 g/100g), de proteinas (4,9 g/1009) e de gorduras totais (5,0 g/100g) do que os outros tipos.
Existe uma variedade de iogurtes natural com alegagdes e composi¢des diferentes, desta forma,
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a leitura da lista de ingredientes e da tabela nutricional pode contribuir para a escolha de um
iogurte mais adequado as demandas de cada consumidor.

Palavras-chave: tabela nutricional; qualidade; rétulo.
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Avaliagao da capacidade antioxidante e teor de compostos fendlicos de creme de

ricota adicionado de damasco e ervas finas

Edmara Moreira de Souza’, Jucenir dos Santos? Giovana Fuzer Payer® Isadora de Abreu Soares
Pereira®, Edimar Aparecida Filomeno Fontes®*, Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal*

"Mestranda PPGCTA/UFV; 2Doutoranda PPGCTA/UFV; 3Graduandas UFV; “Prof. UFV

Os produtos lacteos sdo extremamente apreciados em todo o mundo, por isso a industria
de alimentos esta sempre inovando e desenvolvendo novas combinag¢des de sabores para
atender a demanda dos consumidores. Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo
desenvolver um creme de ricota adicionado de damasco e ervas finas e avaliar a sua capacidade
antioxidante e o teor de compostos fendlicos. Adquiriu-se a matéria prima (ricota, damasco
e ervas finas) no comércio local. Duas formulagcbes foram elaboradas, sendo uma controle
(ricota, leite, creme de leite, cloreto de sddio, goma arabica, acido citrico) e outra com adicao
de 0,5% de ervas finas e 8,63% de damasco. O experimento foi feito em duas repetigdes. A
determinacao da capacidade antioxidante foi obtida pelo ensaio do cation radical ABTS (2,2’ —
azino-bis (3-etilbenzotiazolina6-sulfénico) e pelo método DPPH (2, 2-difenil-1-picril-hidrazina). O
teor polifendis totais foi determinado utilizando o método de Folin-Ciocalteu, tendo o resultado
expresso em acido galico equivalente. Os métodos de capacidade antioxidante baseiam-se na
redugao da absorbancia, que foi monitorada utilizando o espectrofotémetro (Rayleigh, modelo
UV-9200) em 734 nm, 515 nm e 760 nm, correspondendo a ABTS, DPPH e poifendis totais
respectivamente. Para a amostra controle, ndo ha variagdo na absorbancia determinada a 734
nm, 515 nm e 760 nm, indicando ndo haver compostos com atividade antioxidante. No entanto,
para a formulacdo com adicdo de damasco e ervas finas, a capacidade antioxidante média
foi de 2,696 mmol trolox/100 g de creme e 2,420 mmol trolox/100 g de creme pelos métodos
ABTS e DPPH, respectivamente, e o teor de polifendis totais encontrado foi de 33,705 AGE-L"".
Esses resultados indicam que a adigao de ervas finas e damasco contribuiu para promover
a capacidade antioxidante para o creme de ricota. Os compostos antioxidantes, incluindo os
compostos fendlicos, sdo responsaveis por proporcionar diversos beneficios para o organismo,
como atuar na redugdo dos radicais livres, sendo assim desenvolver um produto lacteo com
apelo funcional é algo promissor, além de ser uma nova opg¢ao de sabor do produto.

Palavras-chave: capacidade antioxidante, ricota, lacteo.
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Avaliacao da cor de requeijoes cremosos tradicionais e lights comercializados

em Juiz de Fora - MG

Marissa Justi Cancella’, Marltcia Pereira da Silva? Larissa Almeida Vidal?, Denise Sobral®,
Eliséngela Michele Miguel?, Felipe Alves de Almeida’®

'BDCTI/FAPEMIG, marissajc@hotmail.com; ?2BIC FAPEMIG/EPAMIG; *Pesq. EPAMIG - ILCT

O requeijao é um produto tipicamente brasileiro e, segundo o regulamento técnico para fixagéo de
identidade e qualidade de requeijao ou requeson (Portaria n® 359, de 4 de setembro de 1997) do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o requeijao cremoso é definido como aquele
obtido por fusdo de uma massa coalhada dessorada e lavada, obtida por coagulagao acida e/ou
enzimatica do leite, com adicao de creme de leite e/ou manteiga e/ou gordura anidra de leite e/ou
butter-oil. Possui textura cremosa, fina, lisa, cor e odor caracteristicos, sabor levemente acido e
salgado. As etapas de fabricagdo incluem a fusdo da massa por sais fundentes, a cremificagéo
e o resfriamento. A preocupacao com a saude por parte dos consumidores resultou em aumento
da demanda por alimentos diferenciados, tais como os produtos light. O requeijao light deve
possuir reducédo minima de 25% em relacao ao teor de gorduras ou valor energético comparado
com o tradicional e, para atingir esses valores, ha uma redugao da quantidade de creme de leite
e/ou gordura lactea adicionada. Entretanto, para garantir a textura caracteristica do produto,
que esta relacionada principalmente ao teor de gordura, séo adicionados ingredientes como
leite em pd, concentrado proteico de leite, concentrado proteico de soro, entre outros solidos.
Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi analisar a cor dos requeijées cremosos tradicionais
e lights de seis marcas comercializados em Juiz de Fora, MG. A analise da cor dos requeijoes foi
realizada em espectrofotdmetro CM-5, com abertura inferior (Konika Minolta, Sensing Americas,
Inc.), e a analise estatistica usando o teste t a 5% (P<0,05). Os resultados mostraram que as
versdes tradicionais e lights dos requeijdes cremosos nao diferiram entre si (P>0,05) para os
parametros L* (91,26 e 90,65, respectivamente), b* (14,88 e 14,66, respectivamente), indice
de brancura (82,72 e 82,59, respectivamente) e indice de amarecelimento (29,88 e 28,99,
respectivamente). Entretanto, diferiram (P<0,05) em relagéo ao parametro a*, onde os requeijdes
cremosos lights de quatro marcas tendem para o verde com valores de a* variando de -0,02
a -0,54, diferentemente das outras duas marcas (+0,27 e +0,87) e de todos os requeijoes
tradicionais que tendem para o vermelho (+0,28 a +1,51). Interessantemente, os requeijoes
lights que tendem a cor verde apresentam redug¢ao da quantidade de creme de leite ou adigao
de concentrado proteico de leite e concentrado proteico de soro. Quatro marcas apresentaram
diferenca de cor perceptivel entre a versao tradicional e light, sendo o delta E maior que 1,0
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(1,88 a 3,37). Curiosamente, as outras duas marcas que nao apresentaram diferenca de cor
perceptivel entre as versodes tradicional e light também foram as Unicas que nao apresentaram
diferenca entre as listas de ingredientes dos rétulos. Como perspectiva desse trabalho, seria
interessante realizar a analise sensorial destes requeijoes para verificar se essa diferenga de
cor é perceptivel pelos provadores e se pode influenciar na decisao de compra.

Palavras-chave: colorimetro; cor perceptivel; gordura; vermelho; verde.
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Avaliacao da tabela nutricional e lista de ingredientes de requeijoes cremosos

tradicionais e lights comercializados em Juiz de Fora, MG
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O requeijao cremoso é um dos queijos mais consumidos no Brasil com coloragdo caracteristica,
sabor suave e lacteo, textura cremosa, fina ou lisa, bem como apresenta diversas formulagoes.
A preocupacgao por alimentos nutricionalmente mais saudaveis aumentou a observagao dos
valores nutricionais e da lista de ingredientes pelos consumidores. A denominagao requeijao
light é utilizada quando ha redugao minima de 25% da quantidade de gordura e/ou do valor
energético em relagédo ao requeijao tradicional. Para tal redugéo, pode ser necessario adicionar
outros ingredientes para garantir as mesmas caracteristicas do produto tradicional. Este
trabalho objetivou avaliar as diferengas entre as informagdes da tabela nutricional e a lista de
ingredientes de requeijdes cremosos tradicionais e lights comercializados em Juiz de Fora,
MG. Os dados contidos nos rétulos de seis marcas de requeijoes em suas versdes tradicional
e light foram coletados. Comparando as tabelas nutricionais das versdes tradicional e light da
mesma marca em relagao a uma porg¢ao de 30 g houve redugao de 25,5 a 54,2% (25 a 39 Kcal)
e 30,0 a65,6% (2,7 a 4,2 g) em relacéo ao valor energético e a quantidade de gorduras totais,
respectivamente. Dessa forma, todas as versdes lights avaliadas estdo de acordo com esta
denominacgao. Curiosamente, quatro requeijoes lights declaram em seu rétulo quantidades de
0,9a1,1 gde gorduras monoinsaturadas e 11 a 12 mg de colesterol e destas, trés declaram 0,1
a 0,2 g de gorduras poliinsaturadas. Ja comparando a quantidade de proteinas, a versao light de
cinco marcas possuem maior teor de proteinas em relagao a verséo tradicional, variando esse
aumento de 3,2 a 37,5% (0,1 a 0,9 g). A redugéo de gorduras totais e 0 aumento de proteinas
nas versoes light pode ser devido a redugao da quantidade de creme de leite e/ou gordura lactea
de uso industrial, bem como adigao de ingredientes como leite em pd, concentrado proteico de
leite e concentrado proteico de soro para garantir a mesma textura do produto tradicional. Todas
as marcas nas duas versdes sao adicionadas do conservador fungicida sorbato de potassio
e trés marcas também tém adicdo do conservador antibacteriano nisina. Vale ressaltar que o
regulamento técnico para fixagao de identidade e qualidade de requeijao ou requeson (Portaria n®
359, de 4 de setembro de 1997) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento permite
a adigao de até 1000 mg/Kg de acido sérbico ou seus sais e de até 12,5 mg/Kg de nisina. Dessa
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forma, a avaliacdo das informagdes nutricionais e dos ingredientes dos rétulos dos requeijoes
pelos consumidores é extremamente importante para realizar uma escolha consciente.

Palavras-chave: gorduras totais; nisina; rétulo; sorbato de potassio; valor energético.
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Avaliacao da taxa de derretimento de sorvetes hiperproteicos

Fernanda Helena da Silva Almeida’, Amanda Cirilo de Paula? Vanessa Aglaé Martins Teodoro?®,
Gisela de Magalhdes Machado Moreira*, Denise Sobral*, Fabiano Freire Costa®

"Mestranda UFJF; 2BIC FAPEMIG/EPAMIG; *Profé UFJF vanessa.teodoro@ufjf.br;
‘Pesq. EPAMIG - ILCT; SProf. UFJF

A procura por alimentos com apelo de saudabilidade vem crescendo a cada ano. Para atender
a essa demanda, as industrias tém investido em inovacgao, pesquisa e desenvolvimento.
Produtos com alegacéo nutricional para proteinas tem como objetivo atingir um nicho especifico
de consumidores. O Concentrado Proteico de Leite (MPC) é um produto lacteo que possui a
mesma proporgao de caseinas e de soroproteinas do leite. Consiste em uma das variadas
fontes de proteinas utilizadas na industria de alimentos, em diversos produtos. O sorvete é
uma sobremesa ainda pouco consumida pela populagao brasileira, embora tenha crescido
nos ultimos anos, necessitando de novas pesquisas para aumentar a oferta de produtos
inovadores, com qualidade para o consumidor. Possui qualidades nutricionais, tecnoldgicas
e sensoriais favoraveis ao incremento de proteinas lacteas. As proteinas exercem diversas
fungdes tecnoldgicas, como a contribuigdo para a aeragao, influenciando o rendimento, as
propriedades texturais e, por conseguinte, o derretimento do sorvete. O presente trabalho teve
como objetivo avaliar a taxa de derretimento de uma formulagdo de sorvete de uma industria
de gelados comestiveis, acrescida de MPC para obtencao de diferentes teores de proteinas.
Dessa forma, foram produzidos trés tratamentos: a formulagéo original, sem adi¢cao de MPC,
denominada “controle” (4,24% de proteina) e aquelas com adigdo de MPC, “dobro” (7,95%
de proteina) e “fonte” (9,85% de proteina) de proteinas. Apds dois dias de estocagem, foram
pesados 200g de cada tratamento, em potes plasticos com capacidade de 500mL, armazenados
em freezer até o inicio da analise. Inicialmente, as amostras foram ambientadas em uma sala

com temperatura controlada, a 25°C, por 20 minutos. Em seguida, foram transferidas para
uma peneira de aco inoxidavel, de 100mm de didmetro, apoiada por um suporte, de forma
que ficasse presa firmemente, e que escoasse a amostra derretida para dentro de um funil de
vidro, que direcionava a massa derretida para um béquer, com capacidade de 500mL e peso
conhecido. Os béqueres com as massas derretidas foram pesados a cada 10 minutos, sempre
descontando o peso da vidraria, até o tempo final de 90 minutos. Aamostra do “controle” iniciou
o derretimento nos primeiros 10 minutos da analise, enquanto as amostras “dobro” e “fonte”
iniciaram o derretimento aos 40 minutos do teste. Ao final da analise (90 minutos) foi verificado
derretimento de 67,5g do “controle”, 41,01g do “dobro” e 17,15g da amostra “fonte”, obtendo
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as respectivas taxas de derretimento: 0,75g/min., 0,46g/min. e 0,19g/min. O teor de sdlidos
totais e a incorporacao de ar interferem na taxa de derretimento. No presente trabalho, nao foi
verificada diferenca estatistica (P>0,05) no overrun das trés formulacdes. E possivel inferir que
0 aumento do teor proteico proporcionou uma menor taxa de derretimento, uma vez que foi a
Unica alteracao realizada na formula original do produto. A menor taxa de derretimento pode
ser considerada uma vantagem tecnoldgica, uma vez que beneficia o consumo, principalmente
em dias quentes.

Palavras-chave: concentrado proteico de leite; gelados comestiveis; proteina.
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Avaliacao das embalagens e rotulagens de requeijoes cremosos tradicionais e lights

comercializados em Juiz de Fora - MG

Taline Amorim Santos’, Marissa Justi Cancella’, Amanda Cirilo de Paula?,
Elisangela Michele Miguel®?, Vanessa Aglaé Martins Teodoro*, Felipe Alves de Almeida?®

'BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG, taamorims@gmail.com; 2BIC FAPEMIG/EPAMIG;
*Pesq. EPAMIG - ILCT; “Prof. UFJF

AAgéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece as normas para a rotulagem de
produtos alimenticios através da RDC n° 727, de 1° de julho de 2022, sendo os itens obrigatérios
nos rétulos: denominacéo de venda do alimento, lista de ingredientes, adverténcias sobre
alergénicos, lactose ou uso sobre aditivo alimentar, rotulagem nutricional, conteudo liquido,
identificacdo da origem, identificagdo do lote, prazo de validade, instru¢ées de conservagao,
preparo e uso do alimento (quando necessario). Os regulamentos técnicos de identidade e
qualidade dos produtos lacteos também trazem informacdes obrigatérias e complementares
a RDC citada anteriormente para a rotulagem, como € o caso do regulamento técnico para
fixagao de identidade e qualidade de requeijao ou requeson (Portaria n® 359, de 4 de setembro
de 1997) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Este estudo objetivou avaliar
as embalagens e rotulagens de requeijdes cremosos tradicionais e lights de seis marcas
comercializadas em Juiz de Fora, MG. Em relagado as embalagens, as cores escolhidas para
as tampas e rotulos das versdes tradicionais foram duas marcas azul escuro, duas marcas
vermelhas e duas marcas amarelas. Curiosamente, cinco marcas apresentaram cor azul clara
para as versoes lights, o que cria uma identidade visual para os consumidores. Quanto ao
material das embalagens, apenas uma era vidro e as demais eram plastico. Das informagdes
contidas nos rotulos, a denominagdo de venda do produto divergiu entre as marcas, sendo
0s nomes encontrados: requeijao cremoso, requeijao cremoso reduzido em gorduras totais,

requeijao cremoso reduzido em gorduras totais e calorias, requeijdo cremoso com queijo,
requeijao cremoso com queijo reduzido em gorduras totais, requeijao reduzido em calorias e
gorduras totais. Entretanto, todas as denominagdes estavam de acordo com o Regulamento
técnico de requeijao, citado anteriormente, e a IN n° 75, de 8 de outubro de 2020 da ANVISA.
Também foi observada a informacgao da indicagcao de redugéo nos rétulos das versoes lights, e
em trés marcas houve redugao de gorduras totais e calorias, duas marcas redugéo de gorduras
totais e uma marca redugéao de calorias. O conteudo liquido foi de 200 g para todas as amostras
e as informacdes de lote, prazo de validade, origem, adverténcias, tabela nutricional e lista de
ingredientes estavam presentes em todas as embalagens avaliadas de acordo com RDC n° 727
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da ANVISA. A instrugdo de consumo apds aberto e o prazo de validade que sdo parametros
definidos por cada industria variaram de 5 a 8 dias e de 90 a 120 dias, respectivamente. Todos
0s requeijdes avaliados sao produzidos por industrias registradas e fiscalizadas pelo Servigo
de Inspecgao Federal (SIF). Assim, todos os requeijdes avaliados atenderam as legislacdes
vigentes para embalagem e rotulagem.

Palavras-chave: calorias; denominagao de venda; gorduras totais; identidade visual; rétulo.
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Avaliacao fisico-quimica de queijo Minas Artesanal defeituoso para aproveitamento

em requeijao em barra

Junio César Jacinto de Paula’, Juliene Duarte Silva Ayupp? Renata Golin B. Costa’,
Denise Sobral’, Alessandra Pereira Sant’Anna Salimena’, Yuri Tom Keith F. Feliciano?

'Pesq. EPAMIG - ILCT, junio@epamig.br; 2Mestrando UFJF

A producao de Queijo Minas Artesanal (QMA) possui grande relevancia social e econémica.
A forma tradicional de produzir o queijo artesanal, com leite cru, sem padronizacdo ou
facilidades encontradas na industria, pode gerar alguns problemas que inviabilizam sua
comercializagcdo. Dessa forma, é perfeitamente compreensivo o aparecimento de defeitos que
muitas vezes nao apareceriam em uma producao industrial. Portanto, considera-se relevante o
desenvolvimento de tecnologias e inovagdes que representem alternativas para a destinagao de
uma produg¢ao que ndo atingiu os padrdes necessarios para a venda, mas que ainda possa ser
aproveitada com segurancga, ja que o aproveitamento destes queijos constitui uma alternativa
para evitar o descarte ou simplesmente a venda com valores reduzidos. Assim, foi avaliada
a viabilidade tecnoldgica do aproveitamento de Queijo Minas Artesanal (QMA) defeituoso na
elaboracao de requeijao em barra. Queijos artesanais apresentando defeitos de aparéncia
(amassamento e coloracao estranha), textura (trincas e rachaduras), e mofos superficiais foram
selecionados para elaboragao do produto. Apés selecao, foram submetidos, em trés repeticoes,
ao processo limpeza e trituragcao para posterior aproveitamento em requeijao barra. O trabalho
objetivou avaliar a composicao fisico-quimica da massa de queijos defeituosos que nao atingiram
o padrao adequado para comercializagdo, mas que ainda poderiam ser consumidos. As analises
de gordura, proteina, residuo mineral fixo (RMF), umidade e sal foram realizadas de acordo
com os métodos descritos na Instrucdo Normativa n° 68 (BRASIL, 2006). O produto apresentou
composicao média de 27,47 (%, m/v) de proteina, 29,5 (%, m/v) de gordura, 4,05 (%, m/v) de
RMF, 39,38 (%, m/v) de umidade, 1,17 (%, m/v) de sal e 48,66 (%, m/v) de gordura no extrato
seco (GES). Sendo assim, conclui-se que a massa de queijo QMAs defeituosos se encontrou
adequada, em termos fisico-quimicos para o seu aproveitamento na elaboragao de requeijao
em barra, podendo ser uma alternativa para o seu aproveitamento.

Palavras-chave: queijo fundido; defeitos; fusao.
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Avaliagao fisico-quimica de requeijao elaborado com aproveitamento de queijo
Minas Artesanal

Junio César Jacinto de Paula’, Juliene Duarte Silva Ayupp? Renata Golin B. Costa’,
Denise Sobral’, Gisela de Magalhdes Machado Moreira’, Yuri Tom Keith F. Feliciano?

'Pesq. EPAMIG - ILCT, junio@epamig.br; 2Mestrando UFJF

Foi avaliada a viabilidade tecnolégica do aproveitamento de Queijo Minas Artesanal (QMA)
defeituoso na elaboracado de requeijao em barra. Queijos artesanais apresentando defeitos
de aparéncia (amassamento e coloracao estranha), textura (trincas e rachaduras), e mofos
superficiais foram selecionados para elaboracao do produto. Apos limpeza, foram submetidos, em
trés repeticdes, ao processo térmico de fusao em tacho aberto, utilizando sal fundente especifico
selecionado para obtengao das caracteristicas desejadas do produto em barra. Utilizou-se
manteiga comercial como fonte de gordura de modo que o produtor pudesse facilmente adquirir
no mercado, tendo em vista que ele nao possui fonte de matéria gorda, pois ndo desnata o
leite para fabricacdo do queijo. O processo de fuséo foi conduzido de forma que o produto
atingisse 85 °C a 90 °C, para garantir a total eliminagdo das contaminag¢des microbioldgicas, o
que foi constatado posteriormente nas analises realizadas. Apés fusao, o produto foi colocado
em formas, resfriado e embalado a vacuo para a realizagao das analises previstas. O trabalho
objetivou avaliar a composicao fisico-quimica do produto desenvolvido. As analises de gordura,
proteina, residuo mineral fixo (RMF), umidade e sal foram realizadas de acordo com os métodos
descritos na Instrucao Normativa n° 68 (BRASIL, 2006). O produto apresentou composi¢cao
média de 22,66 (%, m/v) de proteina, 26,5 (%, m/v) de gordura, 4,73 (%, m/v) de RMF, 46,53
(%, m/v) de umidade, 1,38 (%, m/v) de sal e 48,6 (%, m/v) de gordura no extrato seco (GES).
Sendo assim, conclui-se que o requeijao em barra elaborado com queijos artesanais defeituosos
se encontrou dentro do padrao especificado pela legislacao vigente (Portaria MAPA - 359, de
04 de setembro de 1997).

Palavras-chave: queijo fundido; sal fundente; tecnologia.
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Avaliacao de parametros quimicos de leites fermentados comercializados

na cidade de Vigosa - MG

Edmara Moreira de Souzal’, Neuza Marques Ramos’, Lais Cardoso Macedo? Warryson Canela
Almeida Lemos’, Nircia Isabella Andrade Pereira®, Edimar Aparecida Filomeno Fontes*

'"Mestrandos PPGCTA/UFV, edmarasouzam@gmail.com; 2Graduanda UFV;
3Doutoranda PPGCTA/UFV; “Prof. UFV

O leite fermentado € um produto lacteo bastante apreciado, ele € obtido pela coagulagéo e redugéo
do pH do leite ou do leite reconstituido por meio da fermentacao lactea de microorganismos
especificos. A Instrucdo Normativa n°® 46, de 23 de outubro de 2007 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento dispde sobre os padrées de qualidade e identidade deste produto,
e é crucial que a industria de alimentos esteja atenta a esses parametros para assegurar sua
qualidade ao consumidor e o cumprimento da legislacdo. Diante disso, o presente trabalho
teve como objetivo avaliar parametros fisico quimicos (PQI) como pH, acidez titulavel, teor de
gordura, agucares totais e solidos soluveis totais de leites fermentados desnatados de diferentes
marcas comercializadas na cidade de Vigosa-MG e comparar com os PQI da instrucdo normativa.
Neste estudo quatro (4) amostras de diferentes marcas foram obtidas no comércio local e

analisadas em duplicata. A leitura de pH foi feita pela leitura direta em pHmetro de bancada
(MS Tecnopon) previamente calibrado; a acidez titulavel foi determinada pela titulagdo com
solugéo padronizada de NaOH sendo o resultado expresso em % (m/m) de acido latico, o teor
de gordura foi determinado através do butirdbmetro de Gerber, para a determinagéo de agucares
totais foi utilizado a metodologia de Fehling e a determinagao de sélidos soluveis totais em °
Brix (refratdmetro portatil, AKSO). Os valores de pH das amostras variaram entre 3,6 a 3,9;
que é caracteristico do produto e esta diretamente associado a acidez teve valores de 1,44;
1,69; 1,88 a 2,10 (m/V) de acido latico. Nenhuma das amostras apresentaram gordura na sua

0000

composicao, esse resultado era esperado ja que o leite fermentado era do tipo desnatado. Para
solidos soluveis foram encontrados os resultados de 13,4°; 8,9°; 17°; e 15,2°Brix. Duas amostras
analisadas apresentaram acucares totais entre 11% a 15%, confirmando que houve adi¢cédo de
agucar conforme descrito no rétulo. A instrugdo normativa admite o uso de aditivos em bebidas
fermentadas desnatadas, podendo, portanto ser utilizado agucares no produto, mas a mesma
nao estabelece limites. Sendo assim, analises como a do presente estudo sdo importantes para

D e MINAS G
A GERAIS 7. 47

EPAM'G ABASTECIMENTO

minaslacte

.com. bf




472 Expolac

F ) . S
MINAS q‘ 36° Congresso Nacional de Laticinios _,.r’ %Q
LACTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos JJJ?{'Q’)

422 Semana do Laticinista

J ay v\/wwwv\./v\/w_' _____

verificar as conformidades dos produtos, assegurando, desta forma, os padrbées de qualidade
e identidade estabelecidos pela legislagao.

Palavras-chave: lacteo, leite fermentado, fisico quimica.

Agradecimento: A UFV, Departamento de Tecnologia de Alimentos, CNPq, CAPES e FAPEMIG.

A) AGRICULTURA, M I NAs 83:;::?E
PECUARIAE 4 0 oy e a R g ESTADO 48
EPAM'G ABASTECIMENTO G ERAIs EEEEEEEEE




)
36° Congresso Nacional de Laticinios
MINAS Y9 | oo AN\
LACTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos O{'g

422 Semana do Laticinista

___u\/w\,wu ______

\/

Avaliacao do crescimento e otimizagao de cultivo de pseudomonas em permeado

de soro de leite

Clerison Wagner Nascimento’, Nayara Felga Santos?, Larissa de Souza Araujo?,
Claudio Galuppo Diniz?, Mirian Pereira Rodart?, Marcelo Henrique Otenio?®

'"Mestrando UFJF, clerisonwn@gmail.com; 2UFJF; SEmbrapa Gado de Leite

A industria queijeira caracteriza-se pela producédo de residuos em grande volume devido,
principalmente a geragao de soro. No Brasil estima-se que a geragao desse subproduto supere a
marca de 9 bilhdes de litros anuais. Por conter substancias de elevado valor nutricional € comum
que a industria faca uso do potencial que estas proteinas apresentam. A técnica de filtracdo por
membranas tem sido amplamente empregada na recuperagao as proteinas do soro. Entretanto,
resta como subproduto deste processo o permeado de soro de leite um residuo que contém
consideravel quantidade de carboidratos. Este residuo pode trazer graves problemas ambientais

quando descartado de forma inadequada. Este trabalho avaliou a viabilidade de crescimento de
quatro microrganismos em permeado de soro de leite, obtido por osmose reversa, como meio
de cultivo. Dentre os microrganismos selecionados para este estudo avaliou-se duas bactérias,

Pseudomonas putida e Pseudomonas aeruginosa com potencial biotecnolégico de formagao de
biossurfactantes. Também foram avaliadas duas bactérias isoladas de biofilme acumuladona
parte externa da tubulagao de uma industria de laticinios. Os microrganismos isolados do biofilme
passaram por avaliagbes morfologicas e bioquimicas que permitiram a identificagao presuntiva
de colbnias caracteristicas sugestivas do género Pseudomonas. Foi realizado a caracterizagao
fisico-quimica do permeado quanto ao pH, acidez, alcalinidade e teor total de proteina. O
permeado para ser utilizado como meio de cultivo teve o pH ajustado e foi autoclavado, sendo
posteriormente distribuidos em frascos contendo aliquotas de 80 mL do meio. A padronizagao da

0000

massa celular dos inéculo microbianos previamente isolados foi ajustada por espectrofotometria
para uma densidade o6tica (DO) de 0,8 a 600 nm. Os indculos foram adicionados ao meio numa
proporcao de 1%. A incubagéo ocorreu a 30°C por 72 horas em mesa agitadora a 150 rpm.
Foram retiradas aliquotas para a medida da densidade 6ptica, para a construgcédo da curva de
crescimento de cada microrganismo. A partir das curvas de crescimento evidenciou-se uma boa
adaptabilidade das bactérias ao permeado de soro ocorrendo um desenvolvimento satisfatério
para as quatro espécies de microrganismo que apresentaram crescimento exponencial no meio
utilizado. O microrganismo que melhor performou, quanto ao indice da taxa de crescimento foi
0 género Pseudomonas putida que demonstrou uma excelente adaptabilidade ao permeado
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de soro de leite 0 que permite ampliar as alternativas dos possiveis campo de aplicagao deste
residuo agroindustrial e sua utilizacdo para fins biotecnolégicos.

Palavras-chave: filtragdo por membranas; residuo agroindustrial; curva de crescimento;
biotecnologia.
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Avaliagao do perfil de textura de sorvetes adicionados de diferentes teores de
Concentrado Proteico de Leite (MPC)

Fernanda Helena da Silva Almeida’, Vanessa Aglaé Martins Teodoro? Denise Sobral’,
Renata Golin Bueno Costa®, Fabiano Freire Costa?, Amanda Cirilo de Paula®

'Mestranda UFJF; 2Profa UFJF, vanessa.teodoro@ufjf.br; *Pesq. EPAMIG - ILCT; “Prof. UFJF;
SBIC FAPEMIG/EPAMIG

A legislacéo define gelados comestiveis como produtos congelados, obtidos a partir de uma
emulsao de gorduras e proteinas, ou de uma mistura de agua e agucares. A composigao
do sorvete é fundamental para uma boa consisténcia, textura e resisténcia ao derretimento.
Alguns fatores influenciam a sua textura, como a estrutura, a composigao, a agregacao dos
glébulos de gordura, o volume de ar incorporado, o tamanho e a quantidade de cristais de gelo.
As proteinas do leite possuem excelente qualidade nutricional, propriedades tecnolodgicas,
funcionalidade e apelo sensorial. O concentrado proteico de leite (MPC) tem sido empregado
em produtos lacteos com objetivo de melhorar a textura, aumentar o rendimento, padronizar
e aumentar o teor proteico. O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil de textura (TPA) de
sorvetes adicionados de MPC, produzidos em trés tratamentos e quatro repeti¢des: “controle”
(formulacéo original, sem adi¢ao de MPC), “dobro” (4,67% de MPC) e “fonte” (7,24% de MPC)
de proteinas. A analise de TPA foi realizada em quintuplicata, em Texturébmetro CT3 Textura
Analyzer (Brookfield, Middleboro, USA), apds 2, 15 e 30 dias de estocagem sob congelamento.
Foi utilizado o delineamento em parcelas subdividas no tempo. Os dados foram submetidos a
Analise de Variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey com 5% de significancia. A dureza nao
diferiu significativamente (P>0,05) entre os tratamentos, portanto o teor de proteina n&o interferiu
nesse atributo. A dureza esta relacionada a outros fatores como overrun, conectividade dos
cristais de gelo e propriedades térmicas. Ao longo do tempo, a média da dureza aos dois dias de
armazenamento foi estatisticamente igual (P>0,05) ao apresentados com 15 dias que, por sua
vez, foi significativamente maior (P<0,05) que aos 30 dias. A elasticidade também n&o diferiu
significativamente (P>0,05) entre os tratamentos. Quando avaliada durante o armazenamento,
nao apresentou diferenga estatistica (P>0,05) entre dois e 30 dias que, por sua vez, nao diferiu
(P<0,05) dos valores apresentados aos 15 dias. A adesividade foi maior (P<0,05) no tratamento
“fonte”, enquanto as formulag¢des “controle” e “dobro” ndo diferiram entre si (P>0,05). Existem
relatos na literatura de maior adesividade em formulagées com maior teor proteico. A média da
adesividade variou com o tempo, apresentando aumento significativo (P<0,05) de dois para 15
dias de armazenamento, porém, reduziu com 30 dias, ndo diferindo estatisticamente (P>0,05)
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do tempo inicial. A coesividade foi menor (P<0,05) no “controle”, enquanto nas formulag¢des
“dobro” e “fonte” ndo houve diferenca significativa (P>0,05). A coesividade média ndo demonstrou
diferenca estatistica (P>0,05) durante o armazenamento. O atributo mastigabilidade foi maior
(P<0,05) na formulagao “fonte”, nao diferindo do tratamento “dobro” que, por sua vez, nao diferiu
do “controle” (P>0,05). Amastigabilidade média aos dois dias foi estatisticamente igual (P<0,05)
aos tempos 15 e 30 dias, que diferiram entre si (P>0,05). Em todos os casos, ndo houve diferenca
na interagcao tratamento x tempo (P>0,05). O estudo de TPA de novos produtos & importante,

uma vez que esta diretamente relacionado com a consisténcia, a taxa de derretimento e os
aspectos sensoriais.

Palavras-chave: gelados comestiveis; leite; proteina.
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Avaliacao do potencial antioxidante de bebida lactea fermentada de kefir

adicionada de luteina
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Aluteina € um carotenoide com capacidade antioxidante e que tem sido especialmente associada
a diminuicao da ocorréncia de catarata e degeneragdo macular relacionada a idade. Além disso,
a luteina também pode ser um importante aliado na redugao do estresse oxidativo e danos ao
DNA, contribuindo para a prevencéao de diversos tipos de cancer. A aplicagao da luteina como
ingrediente funcional em derivados lacteos é uma opgao atrativa, visto que a populagao busca
cada vez mais por alimentos que proporcionem saudabilidade. O kefir se destaca como um
alimento natural, com boa qualidade nutricional e por promover beneficios a saude. Devido
a presenca de proteinas e lipideos em sua composicdo, torna-se interessante a adi¢cao de
luteina ao kefir, uma vez que estas biomoléculas sao excelentes carreadores de compostos
hidrofobicos. Diante disso, o objetivo deste estudo foi avaliar a capacidade antioxidante de uma
bebida lactea fermentada de kefir adicionada de luteina. A concentracao de luteina adicionada
a bebida lactea foi baseada na dose diaria de ingestao recomendada pela OMS (6 mg por 200
mL). A bioatividade da bebida lactea fermentada de kefir adicionada de luteina foi medida por
dois ensaios diferentes: atividades de eliminagéo de radicais 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH)
e 2,2’-azino-bis (acido 3-etilbenzotiazolina-6-sulfonico) (ABTS). Para o ensaio de eliminagao
do radical DPPH, uma aliquota de 700 yL da amostra diluida em agua destilada (1:100) foi
adicionada a 700 pL de etanol (99,5%) e 175 uL de etanol contendo 0,01% de DPPH. A mistura
foi mantida em temperatura ambiente por 60 minutos no escuro, e sua absorbancia foi lidaa 517

nm. Ja para o ensaio de eliminagdo do radical ABTS, uma solug¢ao estoque contendo ABTS (7
mM) e persulfato de potassio (2,45 mM) (proporgéo 1:1) foi preparada e armazenada no escuro
a4 °C por 12 a 16 horas antes do uso. A solugao foi entdo diluida com agua destilada até uma
absorbancia de 0,700 + 0,02 a 734 nm. Posteriormente, 150 yL da amostra de kefir (diluido
1:100) foi adicionado a 2,85 mL da solugao diluida do radical ABTS. Ap6s 60 min de incubagao
no escuro a temperatura ambiente, a absorbancia da mistura foi lida a 734 nm. A capacidade de
eliminagdo do radical DPPH e ABTS foram expressas como uma porcentagem de inibigao e foi
calculada usando a equagéo Inibigéo (%) = ((Abs,,,, —Abs,, . )/Abs, ) x 100.As capacidades
de eliminacao de radicais DPPH e ABTS do kefir adicionado de luteina foram 2,5 e 2,9 vezes

@B oo MINAS S
eriime s M GERAIS 53

\_‘”““'naslac ea



422 Semana do Laticinista

>
36° Congresso Nacional de Laticinios Q
MINAS Y9 | oo AN
LA CTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos Oq'g ’)

Aodcd i1

maiores (p < 0,05) do que a amostra controle, respectivamente. Comparando os métodos ABTS
e DPPH, maiores valores de atividade antioxidante expressos em porcentagem foram obtidos
pelo método ABTS, o que pode estar relacionado com sua maior sensibilidade. A luteina inibe
0 processo de oxidagdo, que € uma reagao bioquimica capaz de produzir radicais livres que
podem danificar as células. Portanto, os resultados encontrados neste estudo sdo promissores
e encorajam novas investigacdes visando a obtencéao e utilizagao de luteina como ingrediente
antioxidante na industria de alimentos.

Palavras-chave: carotenoide; kefir; antioxidante; oxidagao.

Agradecimento: A EPAMIG e & FAPEMIG.

©

A) AGRICULTURA, M I NAs Eﬁfif:?f
PECUARIAE 4 0 oy e a R g ESTADO 54
ERAIS &%

EPAM'G ABASTECIMENTO




B
36° Congresso Nacional de Laticinios Q
MINAS Y9 | oo o\ %
LACTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos @{'g

422 Semana do Laticinista

L1 .'w\_,wu 41117

Avaliagao in vitro da cinética de crescimento de bactérias acido-laticas isoladas de

queijo minas artesanal utilizando diferentes carboidratos
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As bactérias acido laticas (BAL) pertencem ao grupo de bactérias gram-positivas com ampla
aplicacao na produgao de alimentos em virtude do seu potencial em proporcionar caracteristicas
nutricionais, tecnoldgicas e bioprotetoras. Leite e seus derivados sao importantes contribuintes
para uma dieta equilibrada, e alguns produtos fermentados sao conhecidos por sua presenca
de BAL potencialmente probioticas. Nesses produtos, as BAL realizam o processo fermentativo
por meio da conversao da lactose em acido latico, todavia, muitas espécies de BAL possuem
a capacidade de fermentar outros carboidratos como a sacarose, maltose, galactose e frutose.
Dessa forma, torna-se importante avaliar a capacidade de BAL fermentar outros acgucares
além da lactose, visto que a demanda atual dos consumidores por produtos que ndo sejam
especificamente de origem lactea. Com isso, o objetivo do trabalho foi avaliar a capacidade
de fermentacao de diferentes tipos de carboidratos por BAL potencialmente probidticas. Para
o estudo foram utilizadas oito cepas da Colec¢ao de Culturas do Departamento de Tecnologia
e Inspegao de Produtos de Origem Animal (DTIPOA), da Escola de Veterinaria (EV), da
Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), sendo: Lactobacillus plantarum (GV99, GV100,
GV13), Lactobacillus curvatus (GV21 e GV106), Leuconostoc mesenteroides (GV15 e GV102)
e Leuconostoc pseudomesenteroides (GV105). As cepas foram isoladas em experimento
realizado na regidao de Campo das Vertentes, MG e identificadas pela técnica de espectrometria
MALDI-TOF. Os carboidratos utilizados foram a maltose, sacarose, frutose, glicose e lactose. A
capacidade das cepas de BAL em se multiplicar utilizando os diferentes tipos de agucares em
caldo MRS foi realizada in vitro. Foram preparadas cinco solugdes distintas de MRS adicionadas
de 5% de cada acgucar e realizada a leitura da densidade optica (DO) registrada em A = 630
nm em uma placa de microtitulagao estéril de 96 pogos de fundo plano usando um leitor de
placas de microtitulagado. As leituras foram registradas em intervalos de 60 minutos pelo periodo

de 9 h, com uma ultima leitura apds 24 h. Os resultados demonstraram um efeito positivo na
multiplicacdo das BAL pesquisadas em relagdo aos carboidratos empregados na cinética de
crescimento, sendo a cepa GV21 e GV105 as que apresentaram maior média de crescimento
em todos os acucares testados, de 0,304 e 0,317, respectivamente. Em contrapartida a cepa
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GV102, obteve um resultado de 0,150, sendo o menor valor quando comparado com as demais
cepas, em todos os carboidratos analisados. Na leitura realizada apds 8 h de fermentacgao, a
sacarose apresentou a maior meédia de multiplicacédo das BAL de 0,374 seguida da maltose
(0,359), lactose (0,353), frutose (0,334) e glicose (0,328). Porém, apos 24 h, quando foi realizada
a ultima leitura, a glicose apresentou resultados de (0,688), seguida da frutose (0,659), maltose
(0,621), lactose (0,615) e sacarose (0,601). Dessa forma, as BAL analisadas apresentaram boa
adaptacao fermentativa e resultados promissores em todos os carboidratos analisados, sendo
possivel a aplicagao em processos fermentativos utilizando as fontes de carboidratos estudados.

Palavras-chave: agucares; fermentacao; probidticos.
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Avaliacao microbioldgica de leites fermentados comercializados na cidade
de Vigcosa - MG
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O presente trabalho objetivou analisar a qualidade microbioldgica de leite fermentado desnatado
de quatro diferentes marcas obtidas no comeércio local da cidade de Vigosa-MG para verificagdo do
cumprimento das exigéncias no que diz respeito as condigdes higiénico sanitarias dos produtos.
Amostras de 1,0 mL de leite fermentado desnatado foram diluidas em 9,0 mL de solugao salina
estéril 0,85% (m/v) e as diluigbes 102e 10 foram inoculadas, conforme as analises a seguir. Para
analises de bolores e leveduras (UFC/g) indculos de 0,1 mL das amostras diluidas foram espalhadas
na superficie do agar batata dextrose com acido tartarico 10% (m/v). As placas foram invertidas e
incubadas a 25°C+ 2 °C por 72 horas. Para a contagem de bactérias laticas foi utilizado agar MRS
em sobrecamada pela adi¢cao de 1,0 mL das amostras diluidas na superficie do agar solidificado,
espalhamento do inéculo na forma de “oito”, e em seguida, acréscimo da segunda camada de agar
MRS. Apés a solidificagdo do meio de cultura, as placas foram invertidas e incubadas a 30°C+ 2
por 48 horas. Para a contagem de mesofilos aerdbicos foi inoculado 0,1mL das amostras diluidas
e espalhadas na superficie do PCA (agar para contagem em placa). Em seguida, as placas foram
invertidas e incubadas a 37°Cz 2 por 48 horas. Todas as analises foram realizadas em duplicatas.
Dentre as quatro marcas de leites fermentados avaliadas, todas estavam dentro das normas
estabelecidas pela IN n°46 de 2007, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, que
regulamenta e estabelece a identidade e os requisitos minimos de qualidade que deverao atender os

leites fermentados destinados ao consumo humano. Todas as amostras apresentaram uma contagem
de bactérias laticas totais = 106 UFC/g, que € o valor minimo exigido, ja que elas contribuem para
o flavor, textura e vida util do produto. Nao houve crescimento de colbnias de leveduras e fungos
nas diluigbes inoculadas. Além disso, as amostras apresentaram col6nias de mesdfilos aerdbios,
0 que pode indicar que o leite ndo foi tratado adequadamente, ja que quando ordenhado ele sai
em uma temperatura que favorece o desenvolvimento desses microorganismos. E crucial que a
industria de laticinios atenda os parametros microbioldgicos estipulados pela legislagédo, desta forma
analises como as do presente estudo sdo importantes para verificar a seguranga dos alimentos e
consequentemente a qualidade do produto final para o consumidor.

Palavras-chave: qualidade; seguranga alimentar; consumidor.
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Avaliacao microbioldgica e fisico-quimica de manteigas artesanais comercializadas no

municipio de Concoérdia - SC
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A manteiga artesanal € resultado da aglomeragdo da gordura do leite de vaca, mediante a
saida da agua, decorrente do processo de bater manualmente o creme de leite. A manteiga
artesanal obtida a partir de leite cru ndo possui parametros de identidade e qualidade, ndo
sendo abrangidos nos padrbes da legislacdo vigente. Os produtos artesanais auxiliam na
renda familiar de agricultores, porém a qualidade e a seguranga do alimento podem limitar sua
comercializagao. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbiolégica de manteigas
artesanais preparadas a partir de leite cru na cidade de Concoérdia — SC, a fim de verificar as
condigdes higiénico sanitarias do processo e a seguranga da ingestao destes produtos, e realizar
uma caracterizagao fisico-quimica das mesmas. Os resultados das analises microbioldgicas
foram comparados com os padrdes para manteiga constantes na Instru¢do Normativa n® 161, de
1° de julho de 2022. Para coliformes totais e termotolerantes, foram comparados com a IN n° 30
de 26 de junho de 2018, que aprova os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade de
Manteiga de Garrafa. Das 20 amostras analisadas, todas apresentaram auséncia de Salmonella.
Cinco amostras (25%) apresentaram valores elevados de Staphylococcus coagulase positiva,
com contagens variando entre 7,8x10% e 3,0x10° UFC/g. Cinco amostras tiveram valores
acima do padrao para Bolores e Leveduras, com contagens de 1,5x10* a 3,2x10°. Apenas
uma das amostras apresentou contagem acima do valor de tolerancia previsto em legislagao
para Escherichia coli. Para coliformes totais e coliformes termotolerantes, respectivamente,
45% e 80% das amostras analisadas nao estavam de acordo com os valores adotados como
referéncia. Com relagao as analises fisico-quimicas, o teor de umidade variou de 1,7 a 19,2%
entre as amostras analisadas, sendo que apenas uma amostra apresentou resultado superior ao
limite de 16%. Os valores de atividade de agua estiveram entre 0,767 e 0,905. Treze amostras
(65%) apresentaram valores superiores ao estabelecido (maximo de 3%) para o parametro de
acidez, ao passo que os valores de pH variaram entre 6,3 e 7,7. Como conclusao, a maioria das
manteigas (90%) apresentaram qualidade microbiolégica insatisfatoria, e 65% das amostras
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também n&o atenderam aos padrdes fisico-quimicos vigentes, sendo a acidez elevada a causa
dessa inadequacao.

Palavras-chave: gordura; acidos graxos; leite cru.
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Bioprospecg¢ao de microrganismos com potencial biotecnholégico em sistema de

tratamento de dejetos da pecuaria leiteira
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A biodigestdo anaerobia dos dejetos da pecuaria leiteira € considerada uma fonte de
microrganismos com potencial biotecnoldgico de aplicagao industrial, ainda pouco explorada.
A bioprospecgao de microrganismos amplia as chances de oferta de novas biomoléculas de
interesse industrial. Esta pesquisa realizou a bioprospecg¢do de microrganismos com potencial
biotecnolégico isolados de biodigestor, modelo lagoa coberta, abastecido com dejetos bovinos.
As amostras foram coletadas da agua de lavagem do piso free-stall, antes do separador de
soélidos (entrada) e do efluente do biodigestor (saida), durante quatro semanas. O biodigestor
foi operado a temperatura ambiente em escala real na fazenda experimental da Embrapa
Gado de Leite. O pH das amostras foi determinado em pHmetro Tecnal modelo Tec-3MP. A
temperatura foi medida na estagao metroldgica convencional do Instituto Nacional Meteorologia
(INMET), instalada em Coronel Pacheco, MG, Brasil. As amostras foram analisadas por meio
de microbiologia classica, utilizando o método de diluicao seriada em solugéo salina 0,9 % e
espalhamento em superficie, em Agar Amido, Agar Carboximetilcelulose (CMC), Agar Xilano e
Skim Milk Agar. As placas foram incubadas a 36 °C por 48he 72h, em aerobiose e anaerobiose.
As colbnias rodeadas por uma zona clara nos meios indicados oram consideradas positivas para
producao de amilases, celulases, xilanases e proteases, respectivamente, e selecionadas como
de potencial biotecnoldgico. Os microrganismos foram preservados por congelamento a -20°C
em uma mistura de Brain Heart Infusion (BHI) e glicerol 40% (v/v). A identificagao foi baseada

nas caracteristicas morfofisiologicas e testes bioquimicos convencionais. Os dados obtidos
foram analisados por meio de estatistica com calculo de média e desvio padrao. Foram isolados
Corynebacterium (63),Pseudomonas (1),Acinetobacter (9), Acetobacter (15), e Beijerinckia (5),
em amostras de pH 7,27 (£ 0,10) e temperatura 18,45 (x 0,23) °C. O crescimento 6timo de
Corynebacterium e Pseudomonas é de 37°Cem pH de 7,0 a 7,2 e superior a 4,5, respectivamente.
Acinetobacter, Acetobacter e Beijerinckia crescem em temperatura inferior a 46°C, 25 a 30
°C e 24 °C, em pH superior a 5,0, 5,4 a 6,3 e 6,8, respectivamente. Os isolados deste estudo
estdo adaptados a condi¢cdes de pH neutro e temperatura inferior ao 6timo de crescimento, o
que pode ser considerado como vantagem tecnoldgica, considerando uma facilidade futura
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na manutencao e cultivo dos isolados mais promissores e produtores de biomoléculas. Os
dados retratam a diversidade microbiana associada a producgao de diversas biomoléculas de
interesse biotecnoldgico presentes na biodigestdo anaerdbia e seu potencial para produgao
de bioativos. A quantidade de isolados esta relacionada as diferentes caracteristicas e fases
do bioprocesso presentes em cada ponto de coleta. Deste modo, este estudo demonstrou o
potencial da biodigestdo anaerébia, como fonte alternativa de microrganismos capazes de
produzir biomoléculas para aplicagdes industriais.

Palavras-chave: metabdlitos bioativos; biodigestor anaerdbio; bioprospecgéao; dejetos da pecuaria
leiteira.
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Caracterizacao de queijo tipico da gastronomia alema do sul do Brasil (Kasschmier)

Larissa de Lima Alves’!, Sarah Beatriz Giesel?, Nicole Molz?, Glaucia Enriete Zadorozny?,
Ana Paula dos Santos Aggert®

'"Prof. IFFar - Campus Panambi, larissa.alves@iffarroupilha.edu.br;
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O kasschmier € um queijo fresco, levemente acido, de consisténcia granulosa e espalhavel,
comumente consumido por descendentes de imigrantes alemaes no sul do Brasil. A receita
do queijo foi passada de geracao para geracao, e hoje é produzido tanto por agroindustrias
familiares quanto por pequenos produtores de leite. O queijo é obtido por coagulagéo natural do
leite (sem adi¢ao de coagulantes) apés periodos que variam de 12 horas a 4 dias, dependendo
da estacdo do ano, seguido de aquecimento do coagulo a 35-45 °C até flocular, e posterior
dessoragem por algumas horas, apresentando caracteristicas sensoriais e fisico-quimicas
similares a coalhada e ao queijo tipo quark. A maior forma de consumo do kasschmier na regiao
€ como principal matéria-prima do recheio do kdsekuchen, um bolo tipico da gastronomia aleméa
que esta se buscando obter Indicagao Geografica, pela relevancia gastronémica, social, cultural
e econdmica para Panambi, municipio da regido noroeste do RS. O objetivo deste trabalho foi
avaliar parametros fisico-quimicos do kasschmier usado por padarias de Panambi na produgao
do kasekuchen, a fim de obter a caracterizagao deste produto. Foram analisados os teores
de umidade, gordura, proteina, acidez e pH de seis amostras de kdsschmier fornecidas pelas
padarias da Associagcdo Panambiense de Produtores de Kasekuchen (APROKAS), seguindo
normas analiticas da AOAC. O delineamento experimental foi inteiramente casualizado, com trés
repeticoes das seis amostras, sendo os dados tratados por ANOVA e as médias comparadas
por Tukey (5% de significancia). Os resultados mostraram que houve diferenga significativa na
avaliagcdo da umidade (p<0,05), variando de 63,70+0,23% a 70,9910,57%. O teor de umidade
€ importante para este produto, uma vez que afeta diretamente sua vida-de-prateleira e a
textura do kasekuchen. A gordura apresentou consideravel variagao (p<0,05) entre as amostras
(5,940,17% a 12,4+0,12%). A gordura também é relevante para produgao do kdsekuchen, tanto
por afetar caracteristicas sensoriais quanto por exigir corre¢cao do teor de gordura do recheio
com creme de leite pasteurizado, para atender os atributos desejaveis tipicos do bolo. O teor
de proteina variou de 16,92+0,27% a 28,40+0,93%, sendo significativamente diferente entre as
amostras (p<0,05). A acidez e o pH s&o parametros relevantes, por influenciarem diretamente
nas caracteristicas de sabor e textura do kasekuchen. Ambos os parametros apresentaram
diferencga significativa (p<0,05), com a acidez variando de 34,81+1,27% a 57,63+2,61% de acido
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lactico e o pH entre 4,08+0,02 e 4,47+0,02. Percebe-se que o kasschmier apresenta variagao
significativa nos parametros de qualidade avaliados, dependendo da receita de cada produtor,
0 que pode afetar caracteristicas sensoriais importantes no kasekuchen.

Palavras-chave: qualidade, indicagao geografica, agroindustria, kdsekuchen.
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Caracterizacao do perfil de textura de requeijoes cremosos tradicionais e lights

comercializados em Juiz de Fora - MG

Marcel Gomes Paixdo’, Marissa Justi Cancella’, Gisela de Magalhdes Machado Moreira?,
Elisédngela Michele Miguel?, Felipe Alves de Almeida? Renata Golin Bueno Costa?

'BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG, marcelgpaixao@gmail.com; 2Pesq. EPAMIG - ILCT

O requeijao € um produto tipicamente brasileiro e apresenta alto consumo, devido a sua textura
cremosa e untavel. No entanto, apresenta, segundo o regulamento técnico para fixagao de
identidade e qualidade de requeijao ou requeson (Portaria n° 359, de 4 de setembro de 1997)
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento um teor de gordura no extrato seco maior
que 55%, o que caracteriza um elevado teor de gordura. Por essa razao, ha uma demanda por
alimentos com reducéo de gordura pelos consumidores preocupados com a saude. Segundo
a legislagéo, para ser considerado light, o requeijao deve possuir diferenga minima de 25%
em relagdo ao teor de gorduras ou ao valor energético quando comparado ao tradicional. Para
atingir esses valores, sdo adicionados outros ingredientes so6lidos como o uso do concentrado
proteico de soro, para que o produto light apresente as mesmas caracteristicas sensoriais e de
textura da verséo tradicional. Neste contexto, o objetivo deste trabalho foi analisar o perfil de
textura de seis marcas de requeijoes cremosos na versao tradicional e light comercializados em
Juiz de Fora, MG. O perfil de textura foi determinado com Texturébmetro CT3 Textura Analyzer
(Brookfield, Middleboro, USA), onde as amostras foram comprimidas a 30%, velocidade do teste
1 mm/s, célula de carga de 4500 g, por probe cilindrica 25,4 mm de didametro. Os resultados
foram analisados pelo teste t a 5% (P<0,05). Nao houve diferenga (P>0,05) entre os requeijoes
tradicionais e lights em relagédo a dureza, elasticidade e adesividade. A dureza dos requeijoes
tradicionais (média 2,16 N) e lights (média 2,23 N) foram semelhantes, assim como a elasticidade

que apresentou média de 26,27 mm para os requeijoes tradicionais e 25,92 mm para os lights.
Para a adesividade, os valores médios para os requeijoes tradicionais e lights foram de 0,0183
J e 0,0196 J, respectivamente. A gomosidade também nao apresentou diferenga significativa
(P>0,05) entre os requeijdes tradicionais (1,82 N) e lights (média de 1,55 N). Varios fatores como
pH, tipo e quantidade de sal emulsificante, ingredientes utilizados, assim como os parametros
de processamento para fusao do requeijao podem influenciar na textura. Quanto a coesividade,
que é caracterizada pela forga entre as ligagdes internas dos componentes do alimento, houve
diferenca (P<0,05) entre os requeijdes tradicionais (média de 0,84) e lights (média de 0,71).
Possivelmente, a mudanga nos ingredientes para a redugao do teor de gordura do requeijao
causou a alteracdo na coesividade, no entanto, como o equipamento que realiza o perfil de
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textura é muito sensivel, provavelmente, o consumidor ndo consiga perceber essa diferenca na
coesividade. Os requeijoes tradicionais e lights apresentaram um perfil de textura semelhante,
0 que é desejavel sensorialmente para que favoreca a aceitacao pelos consumidores.

Palavras-chave: coesividade; dureza; ingrediente; gordura reduzida.
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Caracterizacao fisico-quimica do Queijo Artesanal do Espirito Santo

Jackson Fernandes Freitas’, Leticia Rocha Ferreira’, Bruna Tonole’, Leticia Abreu Siméao’,
Patricia Campos Bernardes? Gisela de Magalhdes Machado Moreira?®

'Pesq. SEAG/ES, jacksonffreitas1@gmail.com; 2UFES/CCAE; *EPAMIG - ILCT

Aprodugédo de queijos artesanais no Espirito Santo € uma atividade agroindustrial com importancia
social, cultural e econdmica para diversas familias rurais capixabas. Contudo, ndo existe padrao
fisico-quimico e microbiolégico estabelecido pela legislacdo para alguns queijos artesanais
produzidos no Estado. Este trabalho objetivou determinar as caracteristicas fisico-quimicas do
Queijo Artesanal mais produzido nas agroindustrias entrevistadas de trés diferentes regides
do Espirito Santo (Central, Metropolitana e Sul), o Queijo Artesanal do Espirito Santo (QAES).
Amostras de QAES (n=25) foram coletadas nas queijarias artesanais capixabas, acondicionadas
em sacos plasticos devidamente fechados, transportadas congeladas e analisadas no Laboratério
de Pesquisa da Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) no Instituto de
Laticinios Candido Tostes (ILCT), Juiz de Fora, MG entre fevereiro e margo de 2023. Foram
determinados os teores percentuais de Umidade (secagem em estufa a 10212 °C até peso
constante), Gordura (meétodo butirdbmetro de Gerber), Proteina (método de Kjeldahl), Residuo
mineral fixo (incineragdo em mufla a 550 °C) e calculada a Gordura no Extrato Seco (GES) pela
equacgao: GES =100 x % gordura/ % solidos totais. De acordo com a Portaria do MAPA n°146 de
1996, os QAES (umidade média 51,2+7,8%), sdo classificados quanto ao teor de umidade como
queijos de alta umidade (48% das amostras), muito alta umidade (32%), média umidade (16%)
ou baixa umidade (4%). As variagdes podem ser devido as tecnologias de fabricagéo e ao
tempo e condigdes de maturacéo, pois QAES é vendido principalmente fresco, com maturagao
de até 22 dias (tempo médio de 12 dias). De acordo com o teor de GES, o QAES (GES médio
de 48,1+11,9%) sao classificados como queijos gordos (52%) ou semigordos (42%). Esse teor
¢é influenciado, entre outros fatores, pelo teor de gordura do leite utilizado para fabricagdo dos
queijos, que nao passa por nenhum processo de padronizagdo. Resultados encontrados nas
determinagdes dessas caracteristicas e na dos teores de gordura (média 23,0+6,4%), proteina
(média 21,4+3,2%) e residuo mineral fixo (média 3,5+0,7%) dos queijos artesanais capixabas
se assemelharam a resultados de encontrados na caracterizagao fisico-quimica de queijos
que possuem caracteristicas de produgao similares, como o queijo Colonial, produzido no Sul
do Brasil. Diversos fatores podem influenciar nas caracteristicas fisico-quimicas dos queijos,
entre eles as variagdes relacionadas ao manejo, dieta dos animais e estagado do ano, além das
caracteristicas de produgéo dos queijos. A caracterizagao fisico-quimica dos queijos auxilia na
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regulamentacao, melhoria de produgao e no direcionamento para assisténcia aos produtores
de queijos artesanais capixabas.

Palavras-chave: queijos artesanais; queijo colonial; caracteristicas de produgao.
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Caracterizagao fisico-quimica e avaliagdao do rendimento em p6 de soros de queijo tipo

minas frescal, meia cura e mucgarela

Sofia Haddad Maluf!, Gabriel Rodrigues Silva?, Valquiria Nunes Dutra’, Talita Rafaela Lima’,
Anna Carolina Leonelli Pires de Campos?, Eder Paulo Fagan®

'Bidlogas UENP, sofiahmaluf@hotmail.com; 2Graduando UENP; 3Prof. UENP

O soro de leite € um subproduto da fabricagdao de queijos que possui inumeros componentes,
dentre eles proteinas, que apresentam diversas propriedades funcionais e bioativas, sendo
utilizado na biotecnologia como um substrato alternativo para elaboragao de produtos com baixo
custo e minimizar os problemas ambientais causados pelo descarte desse residuo. Sua aplicagéo
industrial vai desde a secagem e utilizagdo em suplementacao alimentar, bebidas lacteas e
sobremesas, bem como direcionamento a alimentagéo animal. O processo de secagem € uma
pratica recorrente no setor de lacteos, no entanto, a diversidade de tipos de queijos reflete na
composi¢ao quimica e no rendimento do soro do leite em pé. Com isso, o presente trabalho teve
como objetivo comparar a composi¢ao quimica do soro fluido e o rendimento do soro em p6 de
diferentes tipos de queijos. Foram produzidos queijos tipo minas frescal, meia cura e mugarela,

em trés produgdes cada, e os soros fluidos gerados, submetidos as analises de gordura total,
proteina total e lactose. Além disso, o soro obtido de cada produgao foi submetido ao processo
de liofilizagao, a fim de determinar o rendimento em gramas de soro em p6 para cada tipo de
queijo avaliado. Devido ao processo de fabricacdo dos diferentes tipos de queijos, os teores
de gordura, proteina e lactose provenientes do soro de queijo tipo minas frescal apresentaram
resultados estatisticamente (p<0,05) menores (gordura: 0,58+0,01 g/100g, proteina: 0,44+0,01
g/100g, lactose: 4,28+0,03 g/100g) em relagao aos resultados dos soros de queijo tipo meia
cura (gordura: 0,931£0,01 g/100g, proteina: 0,82+0,02 g/100g, lactose: 4,43+0,01 g/100g) e
mugarela (gordura: 0,82+0,01 g/100g, proteina: 0,72+0,01 g/100g, lactose: 4,36+0,02 g/100g.
Além disso, apds seco, o soro de queijo tipo minas frescal apresentou o menor rendimento em

0000

gramas (4,49+0,02 g/100g), ou seja, menor teor de solidos totais comparado aos queijos mugarela
(5,00+0,03 g/100g) e ao queijo meia cura (6,39£0,05 g/100g). Pelo processo de fabricagao do
queijo minas frescal ndo passar por aquecimento de massa ou processo de filagem, a perda de
soélidos para o soro € menor, fazendo com que tenha menor rendimento quando seco. Conclui-
se, portanto, que os soros fluidos dos queijos tipo meia cura e mucarela apresentaram maior
teor de gordura, proteina e lactose quando comparados com o soro proveniente do queijo minas
frescal. Ainda, o rendimento em gramas do soro dos queijos mugarela e meia cura apresentaram
valores significativamente maiores quando comparados ao rendimento em gramas do soro
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em po proveniente do queijo minas frescal, possivelmente devido a perda de sélidos durante
0 processo de aquecimento da massa, enquanto que o soro de queijo tipo minas frescal tem
menor rendimento em gramas apos liofilizado.

Palavras-chave: producéo de queijo; soro de queijo; rendimento.
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Caracterizagao fisico-quimica e determinagao da composicao centesimal de bebida

lactea fermentada de kefir adicionada de luteina
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Entende-se por kefir o produto cuja fermentagao se realiza com cultivos acido laticos elaborados
com graos de kefir, Lactobacillus kefir, espécies dos géneros Leuconostoc, Lactococcus
e Acetobacter, com producado de acido lactico, etanol e diéxido de carbono. Os graos de
kefir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose (Kluyveromyces marxianus)
e leveduras nao fermentadoras de lactose (Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces
cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp. e Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus. O objetivo do trabalho foi determinar a composigéo centesimal
e caracteristicas fisico-quimicas de uma bebida lactea fermentada de kefir adicionada de
luteina. A luteina € um composto bioativo geralmente encontrado em varios vegetais folhnosos
(espinafre e couve), frutas (caqui, manga e melancia) e gema de ovo, sendo reconhecida
como um interessante corante alimentar para substituir corantes artificiais e desenvolvimento
de alimentos nutracéuticos. Embora a luteina seja sintetizada exclusivamente em plantas,
esta presente tanto em plantas como em animais, sendo essencial sua ingestao através da
dieta diaria. A luteina encontra-se concentrada na macula da retina no olho, onde sua fungao
€ proteger a retina através da absorgao da luz azul incidente. Na fabricagao da bebida lactea,
leite pasteurizado (72° C por 15 s) foi adicionado de sacarose e luteina (adicionou-se levando
em consideragao a dose minima recomendada de 6 mg por 200 mL da bebida lactea). Amistura
foi tratada termicamente a 90° C por 5 minutos e, em seguida, resfriada em cascata a 25° C.
Apos adicao do fermento de kefir, ocorreu-se o processo fermentativo a 25°C até a acidez atingir
0,9% (m/v), expressa como acido latico. Prosseguiu-se com resfriamento até 10 °C, quebra da
coalhada, envase da bebida lactea em garrafas PET e armazenamento sob refrigeragao a 5
°C. Apos 1 dia de fabricacao, foram determinados os seguintes parametros fisico-quimicos na
bebida lactea: acidez titulavel, pH, viscosidade aparente e cor (parametros “L”, “a” e “b”, por meio
de colorimetro Konica Minota). Além disso, foram determinados os teores de umidade, gordura,
proteina, cinzas e lactose. Os valores de acidez titulavel, pH e viscosidade aparente foram
4,33, 0,98 e 592,50, respectivamente. Houve diminui¢ao nos valores de “L” e “b” e aumento no
“a” para a bebida lactea adicionada de luteina, em comparagdo com o controle (sem

valor de “a
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luteina), devido a cor amarelada proporcionada pelo corante bioativo. O valor “L” corresponde a
luminosidade, o “a@” representa a variagao entre o verde e vermelho, enquanto o “b” a variagao
entre o azul e amarelo. Ja os teores de umidade, gordura, proteina, cinzas e lactose foram
82,20%, 2,78%, 3,13%, 0,71% e 5,12%, respectivamente. A caracterizagao fisico-quimica e
determinacao da composicao centesimal da bebida lactea fermentada de kefir adicionada de
luteina é fundamental para desenvolvimento e padronizagcao deste novo produto, incentivando
o crescimento e valorizacdo do mercado de leites fermentados.

Palavras-chave: lacteos fermentados; fisico-quimica; carotenoide.

Agradecimento: A EPAMIG e & FAPEMIG.

©

A) AGRICULTURA, M I NAs Eﬁfif:?f
PECUARIAE 4 0 oy e a R g ESTADO 71
ERAIS &%

EPAM'G ABASTECIMENTO




)
36° Congresso Nacional de Laticinios
MINAS Y9 | oo AN\
LACTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos O{'g

422 Semana do Laticinista

| | \_/\/LC:,Q, g1

\/

Caracterizacao preliminar de bactérias laticas de queijo artesanal da Canastra

e de Alagoa

Johnny Herbert Oliveira Guerra’, Gabrielly Freitas de Paula’, Ludimila das Chagas Coelho’,
Maria Isabel de Faria Neta', Thalyta Reis Oliveira’, Maurilio Lopes Martins?
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As bactérias laticas sdo Gram-positivas, bastonetes ou cocos, ndo produtoras de esporos,
microaerofilicas, catalase e oxidase negativo e fermentam carboidratos com produgao de
acido lactico, podendo ser homofermentativas ou heterofermentativas. Sdo microrganismos
nutricionalmente exigentes, necessitando de meios complexos para seu desenvolvimento.
Assim, objetivou-se caracterizar bactérias laticas isoladas de queijos artesanais da microrregiao
da Canastra e da microrregido de Alagoa, por meio de ensaios preliminares como coloragao de
Gram, catalase e desenvolvimento de acidez quando inoculadas em leite UHT desnatado. Cinco
amostras de queijos artesanais de um mesmo produtor, mas de lotes diferentes foram coletadas
de cada microrregido. Os isolados selecionados foram os que apresentaram resisténcia in vitro
apos simulacao da passagem pelo trato gastrointestinal. Do queijo Canastra, foram isoladas 94
culturas, porém, apenas 50 apresentaram caracteristicas de bactéria latica, sendo bastonetes
Gram-positivos com arranjo predominante em “palicada”, além de serem catalase negativo. Apos
inoculacao dessas culturas em leite UHT desnatado, constatou-se acidez titulavel expressa em
percentual de acido latico entre 0,17% e 0,28%. Por outro lado, das 104 culturas obtidas do queijo
de Alagoas, apenas 5 apresentaram caracteristicas de bactéria latica, sendo bastonetes Gram-
positivos e catalase negativo. A acidez titulavel das amostras de leite UHT inoculadas com essas
culturas variou entre 0,19% e 0,23%. A caracterizag&o de bactérias laticas de queijos artesanais
€ importante devido o potencial tecnolégico das mesmas em funcéo da atividade de enzimas

proteoliticas, lipoliticas e glicoliticas extracelulares, importantes na maturagédo dos queijos,
além do potencial bioprotetor em fungcéo da producao de perdxido de hidrogénio, bacteriocinas,
dentre outros compostos inibidores da microbiota acompanhante. Além disso, € importante
avaliar o potencial probiético das mesmas, bem como a producéo de peptideos bioativos com
potencial antioxidante, antidiabético e anti-hipertensivo, que podem trazer beneficios a saude
do consumidor. Por outro lado, a avaliagdo de caracteristicas indesejaveis como produgao de
aminas biogénicas, expressdo de genes de resisténcia a antibiodticos, bem como produgéo
de substancias que provocam alteragdes sensoriais também sao relevantes. Portanto, mais
estudos seréo conduzidos a fim de melhor caracterizar as bactérias laticas resistentes ao trato
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gastrointestinal simulado in vitro obtidas de microrregides de Minas Gerais que sao importantes
na producao de queijos artesanais.

Palavras-chave: Minas Gerais; queijos artesanais; microbiota latica; potencial tecnoldgico.
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Coleta de leite a granel: Verificagao da temperatura do leite de tanques de expansao

localizados na regiao do Alto Rio Grande

Marcel Gomes Paixdo’, Renata Golin Bueno Costa? Luisa Cordeiro de Oliveira’,
Sarah Pereira Lima’, Luiz Ronaldo de Abreu®, Sandra Maria Pinto®

'BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG, marcelgpaixao@gmail.com; 2Pesq. EPAMIG - ILCT; ®Prof. UFLA

O termo qualidade do leite ganhou contornos diferentes e abrange ndo apenas as caracteristicas
intrinsecas do produto como também as caracteristicas de seu processo produtivo, quanto a
higiene na ordenha, refrigeracao e manutencéao do leite em temperaturas de 4°C, que garantem
a qualidade microbiolégica do alimento. Objetivou-se com este trabalho verificar a temperatura
do leite a granel no momento da coleta em propriedades leiteiras localizadas na regiao do Alto
Rio Grande, Minas Gerais, e vendidos a um laticinio localizado na cidade de Lavras, Minas
Gerais. Para a verificagao da temperatura do leite (°C) dos tanques de expansao, utilizou-se um
termdmetro de alcool etilico e um termémetro digital, juntamente com a verificagdo do termostato
do tanque de expansdo. Ambos os termdmetros utilizados no estudo foram previamente
calibrados utilizando-se um termémetro de afericdo padréo pertencente a empresa compradora
de leite. A rotina padrao utilizada para coleta dos dados foi: verificagcdo do volume do leite no
tanque através de régua calibrada; homogeneizagao do leite através do sistema automatico
dos tanques; verificagdo da temperatura apresentada no termostato (°C); verificagcado da
temperatura utilizando-se o termémetro de alcool etilico; verificagdo da temperatura utilizando-se
o termdmetro digital. Em seguida, ainda foram coletados dados como a marca dos tanques e a
capacidade volumétrica deles. No total foram verificados 97 tanques de expanséo pertencentes
a 97propriedades leiteiras de 13 linhas de leite localizadas na regido do Alto Rio Grande. Em
relacdo a marca dos tanques, foram observadas 12 variedades: Marca A (n = 1; 1,03%), Marca
B (n=2;2,06%), Marca C (n =6;6,19%), Marca D (n = 16; 16,49%), Marca E (n = 14; 14,43%),
Marca F (n = 2; 2,06%), Marca G (n = 2; 2,06%), Marca H (n = 1; 1,03%), Marca | (n = 13;
13,40%), Marca J (n = 36; 37,11%), Marca K (n = 3; 3,09%), Marca L (n = 1; 1,03%). A média do
volume de leite coletados por tanque foi de 863,6 (£722,8) litros (variando de 90 a 4085 litros).
A capacidade volumétrica dos tanques variou de 500 a 5000 litros. A média das temperaturas
foram: Termostato (4,25 °Cx 1,92°C); termdmetro de alcool etilico (6,22 °C+ 1,83°C); termémetro
digital (6,53 °C£1,84°C). Verificou-se que, em geral, os termostatos dos tanques averiguados
estavam desregulados quanto a temperatura de refrigeracéo do leite e em discordancia com a
legislac&o vigente (IN 76, 2018) que admite uma temperatura maxima no momento da coleta de
4°C. Este fato pode afetar parametros de qualidade, como por exemplo, a contagem bacteriana
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total (CBT) do leite, influenciando diretamente no pagamento por qualidade do leite ao produtor
e prejuizos a industria, como um menor rendimento dos produtos.

Palavras-chave: granelizagao do leite; termostato; qualidade do leite.
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Composicao de queijos de bufala fabricados em uma queijaria na macrorregiao

oeste de Minas Gerais

Barbara Calefo Toyama’', Bianca Simbes de Oliveira Conceigdo? Helena Nascimento Alcantara
Pereira’, Marco Anténio Guerra’, Isabella Maciel Costa®, Claudia Freire de Andrade Morais Penna*

'Graduanda UFMG, barbaratoyama@vetufmg.edu.br; 2Mestranda UFMG;
2Téc. Adm. Educacdo DTIPOA/EV/UFMG; “Prof2d UFMG

O mercado para queijos fabricados com leite de diferentes espécies encontra-se em crescimento,
muitos deles sendo considerados produtos “gourmet”. Por apresentar maior teor de sélidos, com
boa quantidade de gordura e proteina, leite de bufala apresenta melhor rendimento industrial,
tornando-o interessante na fabricagao de derivados. O trabalho teve como objetivo analisar
a composic¢ao de queijos de bufala elaborados em uma queijaria localizada na macrorregiao
oeste de Minas Gerais, para caracteriza-los e colaborar com sua identificagéo junto aos 6rgaos
oficiais de inspecéo. Utilizaram-se 11 queijos, sendo seis tipos de Mussarelas com trés formatos
distintos, com e sem tempero, um queijo maturado (tipo Parmesao), dois meia cura, sendo um
com cobertura de carvéo, e dois tipo queijo trufado, com temperos diferentes. Analisaram-se, em
triplicatas, os teores de umidade, gordura e de gordura no extrato seco total (EST). Os resultados
para o teor de umidade foram 49,59%, 49,96% e 51,75% para as Mussarelas bolinha, palito e
tranga, respectivamente. Para os queijos tipo trufado a média de umidade foi 54,37%, enquanto
o queijo maturado teve média de 20,49% e os meia cura, 26,90% e 27,26% (com carvao). Em
relacédo ao teor de gordura no EST, as Mussarelas apresentaram valores médios entre 56,55%
e 59,97%, os tipos trufado, média de 64,04%, o maturado, 62,85% e os meia cura, 62,53% e
60,10% (com carvao). A partir dos resultados é possivel caracterizar os queijos com base na
Portaria N°146/96 (MAPA), quanto ao teor de umidade, como: Mussarelas e tipo trufado s&o
considerados queijos macios, e os queijos maturado e meia cura se classificam como duros.

As Mussarelas se enquadram como queijo gordo, enquanto os demais como extra-gordos, em
relacao ao teor de gordura no EST. Com base no National Dairy Code (Cdédigo Nacional de
Laticinios), documento canadense que serve de referéncia técnica e fornece orientagdes aos
orgaos governamentais, proprietarios e funcionarios para a fabricagdo de produtos lacteos de
forma segura e adequada, os queijos de bufala sao classificados de acordo com a firmeza,
usando como parametro o teor de umidade em uma base isenta de gordura (MFFB). Dessa
forma, constatou-se que o MFFB das Mussarelas bolinha, palito e tranga foram 69,36%, 71,37%
e 71,28%; para o queijo maturado foi 40,32%; os meia cura, 49,81% e 48,70% (com carvao);
e os tipos trufados tiveram média de 76,92%. Assim os queijos tipo trufado e as Mussarelas se
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classificariam como macios, enquanto os maturados e meia cura seriam duros. O cédigo também
traz parametros para a Mussarela, que devera conter no maximo 52% de umidade e minimo
de 20% de gordura, estando todas dentro do padrao, e para o Parmesao, umidade maxima de
32% e gordura minima 22%, estando o queijo maturado analisado em conformidade também.
Pelos resultados € possivel notar que existem semelhangas na caracterizagao da legislagao
brasileira e internacional, destacando-se que a brasileira nao é especifica para produtos de bufala.
Com a crescente demanda desse mercado, mais estudos se tornam interessantes para poder
caracterizar e inspecionar os produtos elaborados com leite de bufala de forma mais assertiva.

Palavras-chave: queijo; composic¢ao; identidade; classificagao; fisico-quimica; bufala.
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Condic¢oes sanitarias de queijarias do Espirito Santo

Bruna Tonole', Leticia Rocha Ferreira’, Leticia Abreu Simao’, Patricia Campos Bernardes?,
Jackson Fernandes Freitas’

'Pesq. SEAG/ES bruna.tonole@gmail.com; 2UFES/CCAE

A produgéo de leite e derivados € a segunda maior modalidade de agroindustria no Espirito
Santo (16,7%) e a principal entre as agroindustrias que fabricam produtos de origem animal
(POA). Todavia, 39% das agroindustrias que processam POA n&o possuem registro sanitario.
A pesquisa das condigdes sanitarias das queijarias do Estado foi realizada em 2021 por meio
de questionarios, ap6s aprovacdo do Comité de Etica, com 29 produtores de agroindustrias
rurais de trés regides do Espirito Santo (Central, Metropolitana e Sul). Verificou-se que a maioria
dos produtores realiza lavagem dos tetos (62%), mas ndo costuma desinfeta-los antes (pré-
dipping) (55%) ou apo6s ordenha (pds-dipping) (76%) e nunca realizou testes de Contagem de
Célula Somatica (CCS) (69%) e Contagem Bacteriana Total (CBT) (69%) para verificagao da
qualidade do leite. A maioria das agroindustrias possui barreira sanitaria na entrada (69%), sem
presenca de sujeira, materiais em desuso ou mal cheiro, animais domésticos, moscas ou roedores
no entorno das instalagdes (62%). Foram considerados adequados e em boas condigdes de
manutengado os materiais das paredes (76%), teto (76%), pisos (66%), portas e janelas (66%) e
constatada presenca de sanitarios/vestuario para manipuladores préximo a agroindustria (55%). A
area de produgao e demais setores internos apresentam boas condi¢des de higiene (74%), com
higienizacao diaria dos utensilios utilizados (93%). Mesas e bancadas construidas ou revestidas
de material atéxico e em boas condigdes de uso (76%), equipamentos e utensilios em materiais
adequados, sem pontos de ferrugem, solda aparente ou desgaste excessivo (69%) e férmas
em materiais atoxicos, destinados a producéo de queijos (97%). Os manipuladores costumam
seguir e possuir habitos higiénicos adequados como assepsia das maos, higiene das botas antes
de entrar na agroindustria, uniformes limpos, barbas aparadas e ndo utilizam adornos (69%).
Utilizam uniformes de cores claras, botas, toucas de protecao de cabelo e mascaras de protecéo
de boca e nariz (55%). Mesmo que a maioria das agroindustrias ndo possua manuais de Boas
Praticas de Fabricagao (BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) (69%) e
nao tenha descritos os Procedimentos Padrbes de Higiene Operacional (PPHO) ou documento
equivalente (62%), a maior parte dos produtores ja participou de capacitagdes em BPF (59%).
A agua utilizada é majoritariamente obtida em nascentes (76%), sem tratamento minimo de
cloragao na agroindustria (55%) com analise microbioldgica realizada uma vez (34%). Realizam
controle dos fornecedores de matérias-primas, ingredientes (76%) e saida dos produtos (72%),
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transportados em veiculos especificos ou em condi¢gdes adequadas (76%). Os resultados
evidenciam a necessidade de a¢des direcionadas para as Boas Praticas Agropecuarias (BPA),
licenciamento das agroindustrias e adogao sistematica das BPF, visando melhoria da qualidade
e inocuidade dos Queijos Artesanais capixabas.

Palavras-chave: queijos artesanais; boas praticas agropecuarias (BPA); boas praticas de
fabricacédo (BPF); higiene; qualidade.
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Contagem de Células Somaticas do leite cru refrigerado produzido em duas regidoes no

interior do estado de Minas Gerais
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Dentre os parametros microbiolégicos que caracterizam a qualidade do leite, o atendimento
aos padrdes de Contagem de Células Somaticas (CCS) representa um desafio a cadeia leiteira
devido as altas contagens, as perdas econdmicas e ao comprometimento da matéria-prima.
A CCS constitui um importante indicador de mastite no rebanho, quando ha a presenca de
microrganismos patogénicos na glandula mamaria, a contagem se eleva e esse aumento este é
o principal critério utilizado para o diagnostico. Além das perdas na producéo de leite, a elevagéo
da CCS contribui de forma negativa com o aumento dos custos com tratamentos, descarte de
leite e alteragao na composicao do leite (diminuicdo da gordura, caseina e lactose no leite). O
estudo teve como objetivo avaliar as CCS do leite cru refrigerado de diferentes rebanhos de
cidades da Zona da Mata Mineira e de Campo das Vertentes - MG. Foram obtidos dados de
producao de 321 produtores, distribuidos entre tanques individuais e comunitarios, no periodo de
janeiro de 2021 a outubro de 2022, que forneciam leite para industrias de laticinios registradas
no Servigo de Inspecgao Federal (SIF). As amostras foram coletadas mensalmente e analisadas
em laborat6rio credenciado ao Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) para avaliagao da
CCS. Os resultados variaram entre 5.000 CS/mL e 7.868.000 CS/mL, com média geométrica
de 463.000 CS/mL, que se assemelha aos dados divulgados pelo MAPA acerca da média
geométrica nacional que, em 2020, aproximou-se de 432.000 CS/mL. Entretanto, na avaliagéo
individual, 41% das amostras estavam acima do preconizado pela Instru¢ao Normativa n° 76,
de 26 de novembro de 2018, que determina a contagem maxima de 500.000 CS/mL. Durante
o periodo, 42% das amostras apresentaram valores entre 200.000 CS/mL a 500.000 CS/mL
e 17% das amostras obtiveram resultados abaixo de 200.000 CS/mL. O Pais vem obtendo
melhorias nas CCS ao longo dos anos, contudo, o limite estabelecido para um ubere saudavel é
de 200.000 CS/mL, o que nos leva a refletir se os nUmeros nacionais e deste estudo realmente
se traduzem em rebanhos com baixos indices de mastite. Dessa forma, o desenvolvimento de
novas agdes pelos 6rgaos responsaveis para a melhoria do parametro CCS se torna essencial
e deve abranger um diagndstico mais preciso. Ademais, verificamos um ligeiro aumento dos
resultados quando direcionamos a avaliagdo do parametro para microrregides especificas, o que
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demonstra que, em determinadas ocasides, os dados nacionais podem nao refletir a realidade
do local, e reafirma a necessidade de a¢des mais eficazes dentro do Plano de Qualificacao de
Fornecedores de Leite (PQFL).
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Descricao comparativa das caracteristicas de producao do Queijo Artesanal do

Espirito Santo em relagao a queijos artesanais brasileiros
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No Brasil sdo produzidos diferentes tipos de queijos artesanais com caracteristicas de produgéo
que refletem aspectos culturais e histéricos e representam o patriménio de diferentes regides
brasileiras, conferindo uma identidade unica. O queijo artesanal do Espirito Santo (QAES) possui
importancia social, econdmica e cultural para familias rurais capixabas, contudo, ndo possui
legislagao propria € ndo conta com informacdes na literatura. O objetivo dessa pesquisa foi
apresentar caracteristicas de produgao do QAES, obtidas por entrevistas com 66 produtores
de trés regides do Estado (Central, Metropolitana e Sul) e comparar, com dados da literatura,
com outros queijos artesanais brasileiros. QAES é produzido principalmente por descendentes
de italianos e possui o leite bovino como matéria-prima principal, caracteristica que o difere
de queijos artesanais produzidos nas regides Norte como queijo Marajo (produzido com leite
de bufala) e Nordeste como os queijos Arupiara e Cariri (produzidos com leite de cabra) e
queijo de Coalho (produzido com leite de vaca, bufala, cabra ou ovelha). A utilizacao de leite
bovino pasteurizado ou cru e a adigao opcional de fermento lacteo (principalmente na forma
comercial) para producao de QAES diferem de caracteristicas de produgao de outros queijos
produzidos exclusivamente com leite cru, no Sudeste, como o queijo Minas Artesanal (QMA),
tradicionalmente adicionado de pingo (soro fermentado) e queijo Porungo (Sao Paulo), com adigédo
de soro fermento e na Regido Central, o queijo Caipira (Mato Grosso do Sul, MS), sem adig&o
de soro fermento. A coalhada do QAES nao é aquecida, como a do queijo Kochkase, de Santa
Catarina (SC) e o queijo Porungo, moldado apés cozimento e filado na forma de cabaca, forma
similar ao queijo Cabacinha, produzido em Minas Gerais. Os produtores capixabas salgam em
diferentes etapas de produgao, principalmente na massa dessorada, mas também na superficie
do queijo, no leite ou, em menor quantidade, em salmoura. QAES é vendido principalmente
fresco, com maturacao de até 22 dias (tempo médio de 12 dias). Quanto a maturagao, o queijo
Caipira (MS) é maturado por 28 dias, o Serrano (Santa Catarina) por no minimo 60 dias, e
os QMA de acordo com a regido na qual o queijo é produzido em Minas Gerais. As principais
caracteristicas de producdo do QAES se assemelham a do queijo Colonial, produzidos por
agroindustrias familiares do Sul do Brasil, também com tradi¢ao italiana. A avaliagdo comparativa
descritiva das caracteristicas de produgao dos queijos artesanais brasileiros demonstrou que a

@B oo MINAS S
eriime s M GERAIS 82

\_‘”““'naslac ea



472 Expolac

F ) . S
MINAS q~ 36° Congresso Nacional de Laticinios _,.r’ %Q
LACTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos JJJ?{'Q’)
e

422 Semana do Laticinista

J‘ Y v\/wws—«V\./ QGOUrmes

variedade de modos de fabricacao é reflexo da cultura diversificada do Pais, da qual os queijos
artesanais fazem parte.

Palavras-chave: queijos artesanais; leite cru; pasteurizacao; legislagao; maturacéo.
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Desenvolvimento e avaliagao de iogurte em barra obtido por secagem convectiva em

camada de espuma
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A secagem convectiva por camada de espuma é uma operacao de desidratacdo na qual alimentos
liquidos ou semiliquidos sao transformados em uma espuma estavel; muito conhecida para
secagem de frutas, porém pouco estudada para secagem de derivados lacteos. A remocéao
de agua do iogurte aumenta sua estabilidade e traz inuUmeras vantagens como a redugao da
deteriorag&o microbioldgica e enzimatica com consequente aumento da vida util, além de redugéo
de custos com embalagens, transporte e armazenamento. O iogurte com baixa umidade e
atividade de agua pode ser mantido a temperatura ambiente quebrando a dependéncia desse
produto da cadeia do frio. Assim, o0 objetivo deste trabalho foi aplicar o método de secagem
por camada de espuma para obter um leite fermentado em po6 e avaliar a influéncia da técnica
nas caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégica do produto. Para produgédo da espuma foi
utilizado leite fermentado, 0,5% (m/m) de CMC, 3% (m/m) de Emustab® e 2% (m/m) de Super
liga neutra®. Para incorporacéao de ar, foi usada uma batedeira por 15 minutos. Apds a producéo,
a espuma foi transferida para forma de inox e levada a estufa com circulagao forgcada de ar para
secar a 55 °C por 6 horas. Foram realizadas as analises de umidade, atividade de agua, pH
e acidez titulavel e contagem total de bactérias lacticas. A espuma apresentou densidade de
0,57540,003 g/mL, estando dentro da faixa recomendada para secagem por camada de espuma
(0,1 a 0,6 g/mL). O iogurte em barra apresentou: umidade (11,49+0,01 g/100g), atividade de
agua (0,5289+0,0051), pH (4,46+0,03), acidez titulavel (0,9760+0,0040 g de acido lactico/100g)
e contagem total de bactérias lacticas (1,0£0,1 x10” UFC/g). Esses resultados comprovam a
viabilidade da técnica para o desenvolvimento do iogurte em barra.

Palavras-chave: desidratagao; leite fermentado; bactérias lacteas.
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Desenvolvimento e caracterizagao fisico-quimica e microbiolégica de iogurtes
contendo Lacticaseibacillus casei BGP93, tradicionais e delactosados, adicionados de

ora-pro-ndbis e abacaxi

Vinilson dos Santos Silva’, Bruna Leitoguinho Fernandes? Claudia Lucia de Oliveira Pinto?,
Bruno Ricardo de Castro Leite Junior?, Roselir Ribeiro da Silva®, Maurilio Lopes Martins®

'"Mestre IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba; 2Graduanda IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba,
brunaleitoguinho2016@gmail.com; *Pesq. aposentada EPAMIG Sudeste; “Prof. DTA/UFV;
SProf. IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba

A demanda por produtos saudaveis e atrativos vem crescendo fortemente, sendo os leites
fermentados uma opgao para adicao de probidticos. Existe no mercado uma variedade de
iogurtes com sabores diversificados, entretanto, uma opg¢éo ainda ndo explorada seria aquela
adicionada de ora-pro-nobis, hortalica de baixo custo, nutritiva e de facil cultivo no pais. Assim,
objetivou-se desenvolver e caracterizar iogurtes contendo a bactéria probiotica Lacticaseibacillus
casei BGP93, tradicionais e delactosados, adicionados de preparado de polpa de abacaxi e/ou
preparo de folhas de ora-pro-nébis. Quatro tratamentos de iogurte contendo probidtico foram
desenvolvidos, sendo: tradicional contendo preparado de polpa de abacaxi (1,5%); delactosado
contendo preparado de polpa de abacaxi (1,5%); tradicional contendo preparado de folhas de
ora-pro-noébis (1,5%) e preparado de polpa de abacaxi (1,5%) e delactosado contendo preparado
de folhas de ora-pro-nobis (1,5%) e preparado de polpa de abacaxi (1,5%). A caracterizagéo
fisico-quimica e microbiologica das amostras foi determinada no tempo 0 (apds o processamento)
e aos 15, 30 e 45 dias de armazenamento das mesmas a 6,0 °C, realizou-se as analises de
pH, acidez titulavel, matéria gorda, proteina, coliformes a 35 °C e a 45 °C, fungos filamentosos
e leveduras e bactérias laticas. As analises de lactose e de cor instrumental foram realizadas
apenas no tempo 0. Os valores de pH variaram entre 4,00 e 4,44 e os de acidez titulavel entre
0,65% e 0,96% de acido latico, sendo constatada reducéo (p0,05) entre os tratamentos ao
longo do tempo. Os iogurtes tradicionais e delactosado adicionados de preparado de polpa
de abacaxi apresentaram valores médios de proteina, respectivamente, de 3,09% e 3,05% e
diferiram (p1,0 x 108 UFC/g em todas as amostras avaliadas. Portanto, a adigéo de preparado
de folhas de ora-pro-ndbis no iogurte foi positiva por agregar valor nutricional ao produto, além

de contribuir para o uso e consumo dessa hortaliga ndo convencional.
Palavras-chave: leite fermentado; probidtico; hortalica ndo convencional; alimento funcional.
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Desenvolvimento e caracterizagao fisico-quimicas de creme de ricota adicionado de

damasco e ervas finas

Giovana Fuzer Payer!, Isadora de Abreu Soares Pereira’, Jucenir dos Santos?,
Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal®

'Graduanda UFV, giovana.payer@ufv.br; 2Doutoranda PPGCTA/UFV; 3Profa UFV

O consumo de creme de ricota vem crescendo entre os consumidores que buscam um produto
de baixo valor caldrico. Este produto € obtido a partir da ricota, o que o torna interessante por
ser uma opcao para a utilizagao do soro de leite. Com o intuito de agregar valor aos alimentos,
produtos com adicdo de ervas finas e frutas secas tém sido bem aceitos pelo consumidor,
atribuindo caracteristicas de sabor e aroma diferenciados. Neste sentido, o objetivo do trabalho
foi desenvolver e analisar as caracteristicas fisico-quimicas de creme de ricota tradicional
e adicionado de ervas finas e damasco. Para isso, foram desenvolvidas duas formulagdes,
uma formulagdo padréo (F1) contendo: ricota fresca, leite integral, creme de leite, goma
arabica, cloreto de sodio e acido citrico, e uma formulagdo contendo todos os ingredientes
da formulagédo padrdo, padronizados em massa, acrescidos de ervas finas (0,5% (m/m)) e

damasco desidratado (8,6% (m/m)) (F2). Todos os ingredientes foram homogeneizados em um
processador de alimentos por 3 minutos, sendo misturados com uma espatula manualmente
a cada minuto. As formulagdes foram caracterizadas quanto o teor de umidade, pH e acidez
titulavel, apresentando, respectivamente, os seguintes resultados: formulagdo padrao (F1)
(78,80+0,004 g/100g, 4,69+0,001; 1,130,005 g de acido lactico/100g) e para a (F2) (74,04+1,27
g/100g, 4,53+0,003; 1,18+0,006 g de acido lactico/100g). O creme de ricota ndo possui uma
legislagado especifica que possa padronizar o produto, assim, se teve como base alguns
parametros disponiveis na literatura. O creme de ricota com adi¢g&o de ervas finas e damasco

0000

apresentou maior cremosidade, por meio da analise qualitativa visual, em comparacdo com
sua formulacéo padrao. Observa-se que o acréscimo de ervas finas e damasco n&o ocasionou
grandes variagcdes no pH e na acidez titulavel entre as amostras. Tais parametros sdo de suma
relevancia pois representam uma barreira quimica para o desenvolvimento de microrganismos.
Em relacdo a umidade, podemos observar que a ricota acrescida de ervas finas e damasco
apresentou um valor menor. Isto ocorreu, provavelmente, porque os ingredientes com maior
teor de agua, como leite, creme de leite e a ricota, apesar de terem sido padronizados em
massa, representavam uma menor propor¢ao na F2 quando comparado a formulacao padrao;
e os ingredientes adicionados (ervas finas e damasco desidratado) ndo contribuiram de forma
a aumentar essa umidade. A partir desses resultados, podemos concluir que a adi¢ao de ervas
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finas e damasco ao creme de ricota demostrou ser uma alternativa de diferenciacao para esse
mercado, por apresentar umidade, pH e acidez titulavel dentro dos padrdes de qualidade do
produto e contribuir para cremosidade e sabor diferenciado.

Palavras-chave: ricota, desenvolvimento de novos produtos, leite.
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Deteccao de fraude em leite por adigao de hidroxido de soédio

Daiana Aparecida Cardoso’, Maria Cecilia Oggioni Borges', Marlicia Pereira da Silva’,
Mariana Hallak Ferreira?, Elisdngela Michele Miguel®, Gisela de Magalhdes Machado Moreira’®

'BIC FAPEMIG/EPAMIG; 2BIDTI/CNPq; *Pesq. EPAMIG - ILCT, giselammachado@epamig.br

A fraude no leite sempre foi uma questao de destaque na area da qualidade de alimentos, visto
sua importancia comercial e recorrente ocorréncia na comercializagcao do leite. As alteracdes
na composigao do leite precisam ser detectadas antes do seu processamento, pois além de
gerar prejuizos econdmicos na cadeia comercial, podem acarretar sérios riscos de saude para
o consumidor. A adicao de hidroxido de sddio na forma de soda caustica em leite € uma fraude
de grande ocorréncia pois, sendo um composto alcalino, aumenta a conservacéo do leite
diminuindo o efeito da acidez desenvolvida por alta contagem microbiana, que ocorre devido
a problemas de higiene ou conservagao no leite. Neste contexto, objetivou-se analisar duas
amostras de leite, sendo uma com acidez desenvolvida fora do padrao da Instru¢do Normativa
(IN) n°® 76/2018 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) — 0,226% de
acidez expressa em acido latico — e outra amostra em que este leite foi adicionado de hidréxido
de sédio até que a acidez chegasse a 0,156% de acido latico (dentro do padrao da legislacéo,
entre 0,14 e 0,18% de acidez expressa em acido latico). Nestas duas amostras de leite (leite
acido LA e leite fraudado LF, respectivamente) foram realizados os testes do acido rosdlico, do
alizarol com 74%, 76%, 78% e 80%vV/v de alcool etilico e a medida do pH, conforme a IN 68/2006
do MAPA. A amostra LF apresentou coloragcao vermelho carmim para o teste do acido rosalico,
indicando a presencga de fraude; enquanto a amostra LA apresentou a coloragcdo amarelada
(negativo para fraude com alcalinos). Com relagao ao teste do alizarol, a amostra LA foi instavel
com coloragao levemente amarelada em todas as concentragdes alcodlicas, porém na menor
graduacgao testada (74%) a coagulagéo foi menos proeminente. A amostra LF apresentou-se
estavel em todas as solugdes de alizarol, porém apresentou coloragao roxa nos testes, indicando
pH elevado. O pH da amostra LA foi 6,67 e de LF foi 7,11. Arelagdo entre acidez e pH de leite
nao é diretamente proporcional devido ao efeito tampéao proporcionado pelas proteinas. Além
disto, esta relacdo também sofre influéncia do tipo de substancia alcalina utilizada na fraude,
que pode interferir na sensibilidade dos testes. O hidroxido de sddio, por ser uma base forte,
foi capaz de alterar a acidez do leite acido testado de forma a coloca-lo dentro do padrao de
acidez preconizado na legislagdo. No entanto, sua alteragdo no pH do meio permitiu que sua

presenca fosse detectada tanto na propria leitura do pH que estava acima do esperado para o
leite (6,6 a 6,8) quanto nos testes do alizarol e do acido rosodlico, com faixa de viragem acima

aoverNo

A) AGRIOULTURA, M I NAS DIFERENTE
tsTaDo 88

ERAIS 25

EPAM'G ABASTECIMENTO

minaslacte

.com. bf



P )
36° Congresso Nacional de Laticinios Q
MINAS Y9 | oo it QA
LA CTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos @q'g ”}

( 422 Semana do Laticinista
\/‘ __-v\/:.c:.&w QGOUrmer

de 6,8. Os resultados indicam que testes de simples e rapida execucéao ja executados na rotina
dos laboratérios de controle de qualidade dos laticinios sdo capazes de detectar a presencga de
fraude em leite por adi¢cao de hidréxido de sddio, mesmo quando a acidez fraudulentamente é
corrigida para niveis aceitaveis com essa adigao.

Palavras-chave: acidez titulavel; acido latico; acido rosdlico; alizarol.

Agradecimento: A EPAMIG - ILCT, FAPEMIG e CNPq pelas bolsas concedidas.

O

A) AGRICULTURA, M I NAs 83:;::35
PECUARIAE 4 0 oy e a R g ESTADO 89
ERAIS &%

EPAM'G ABASTECIMENTO




)
36° Congresso Nacional de Laticinios Q
MINAS Y9 | oo MOC\
46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos ,
LAFTEAzozs 422 Semana do Laticinista {@@

Doce de Leite parcialmente substituindo o leite por leitelho acido

Joice Santos de Jesus’, Narendra Narain?, Maria Terezinha Santos Leite Neta’®

'"Mestrando UFS, joicesantosdejesus167@gmail.com; ?Pesq./Prof. CNCT e UFS;
3Pesq./Profa UFS

O Leitelho é um residuo obtido da produgéo de manteiga que possui caracteristicas semelhantes
ao do leite desnatado, e as principais diferencas estdo na acidez e quantidade de fosfolipidios
onde os valores sao superiores para o leitelho. No Brasil esse residuo possui poucas formas
de aproveitamento, sendo uma delas a transformacédo em po, porém, esse processo ainda é
muito caro fazendo com que na maioria das vezes seja descartado de forma incorreta podendo
prejudicar o meio ambiente devido a suas caracteristicas de demanda quimicas e bioquimicas
de oxigénio. O doce de leite € um produto tipico da América Latina, onde a sua fabricagao
pode ser realizada utilizando apenas o leite desnatado, permitindo a utilizagao do leitelho como
componente principal. Desta forma o presente trabalho objetivou avaliar a viabilidade do emprego
do leitelho acido na produgao de doce de leite, substituindo parcialmente a quantidade de leite
em sua composigao. O Leitelho foi adquirido em um Laticinio da Cidade de Nossa Senhora
da Gldria - SE, e transportado até o laboratério de Analise de Flavor - UFS, onde foi produzido
o doce de leite conforme metodologia proposta na literatura com modificagdes estudadas em
laboratério. Foi desenvolvida uma formulacao de doce de leite utilizando 50% leitelho e 50% leite
desnatado e foram realizadas analises fisico-quimica. Os resultados das analises demonstraram
que o doce de leite possui caracteristicas condizentes com o preconizado pela legislagdo onde
as analises de Sodlidos Soluveis: 65,48 °Brix, Acidez titulavel: 0,054g de acido latico, Potencial
Hidrogenionico: 6,57 pH, Atividade de agua (a, ): 0,8405, Proteina: 23%, Lipidios 14%, Umidade:
29%. Dessa forma o uso de leitelho na producdo de doce de leite substituindo parcialmente
o leite € uma possibilidade de aproveitamento deste residuo, diminuindo assim os impactos
ambientais causados pelo mesmo devido ao seu descarte incorreto.

Palavras-chave: leitelho; residuo; doce.
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Efeito da acidificagao direta e da fermentacao no tamanho de particulas e na

instabilidade de soro de queijo de ovelha durante a estocagem

Cesar Melo Martins Filho', Bruno Ricardo de Castro Leite Junior? Alline Artigiani Lima Tribst®

'Graduando UNICAMP; ?Prof. DTA/UFV; *Pesq. NEPA/UNICAMP, bruno.leitejr@ufv.br

O soro proveniente da producao de queijos de ovelha é, na maioria das vezes, descartado ou
destinado a alimentacado animal. Uma alternativa para valorizagcao deste coproduto consiste
no desenvolvimento de soro para beber, que, para sua estabilizagcdo e maior palatabilidade,
deve associar a pasteurizacao, barreiras como fermentagao ou acidificagao direta. Por outro
lado, a obtencdo de um produto acido a base de soro € um desafio dado a instabilidade das
proteinas em valores de pH préximo ao ponto isoelétrico (pl). Assim, € fundamental compreender
como diferentes métodos de acidificacdo e variacdes nos niveis de pH podem impactar as
caracteristicas estruturais do soro, a fim de estabelecer protocolos para a estabilizacdo adequada
do produto. Desta forma, este trabalho objetivou caracterizar as particulas e a estabilidade por
retroespalhamento de luz infravermelho (NIR) de soro de queijo de ovelha pasteurizado (75°C/
5 min) e (i) acidificado com &acido lactico para pH 4,5, 3,5 ou 2,5; ou (ii) fermentado até pH
4,6, com ou sem adicao de protease. Os resultados de tamanho de particulas mostraram que
houve grande diferenga entre as amostras fermentadas e acidificadas para alguns parametros
(Span, D, ,,
(p<0.09%)), indicando que o processo de fermentagao resultou na formagéao de particulas maiores

e d,,foram pelo menos 4,5, 4,6 e 5,2 vezes maiores para amostras fermentadas

e em uma maior distribuicdo no tamanho destas particulas, provavelmente devido a produgao
de exopolissacarideos (EPS) pelas bactérias laticas. Além disso, comparando-se apenas as
amostras fermentadas, observou-se uma formacgao de particulas maiores e menor uniformidade
naquelas sem adigao de protease, sugerindo que as maiores particulas podem ser consequéncia
da interagao de agregados proteicos com EPS. Por outro lado, os parametros relacionados as
particulas menores (D[S’Z], d(O’” e d(O’S)) tiveram resultados similares entre amostras fermentadas
e acidificadas para pH proximo ao pl (pH 4,5-3,5), os quais foram maiores (p<0,05) do que os

observados para as amostras neutras e acidificadas para pH de 2,5. Assim, a avaliagcao geral
destes resultados sugere que o comportamento de particulas pequenas é governado pelo
pH da amostra que, se préximo ao pl, resulta em particulas maiores devido a formagao de
agregados. Em paralelo, os resultados obtidos pelo retroespalhamento de luz NIR mostraram
que as amostras submetidas a acidificacdo direta para valores de pH préximo ao pl foram as que
apresentaram menor estabilidade, com sedimentagao apos 45 min e densidade de particulas
no sedimento de 55-60% apds 53h de repouso (p<0.05), seguida pela amostra fermentada,
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que teve sedimentacao iniciada apos 90 min e densidade de particulas no sedimento de
27-31% apo6s 53h. As demais amostras (acidificadas a pH 2,5, fermentadas com protease e
controle) apresentaram inicio de sedimentacgéao lenta e entre 9-13% de sedimentos apds 53h.
Tais resultados indicam que a formacao de agregados proteicos pela acidificacado intensifica
o processo de sedimentacado no soro, enquanto que a presenca de EPS pela fermentacgao, a
hidrolise proteica parcial durante a fermentagao e o uso de pH extremo (2,5) sao alternativas
qgue melhoram a estabilidade fisica do soro.

Palavras-chave: soro de queijo, ovelha, acidificagdo, fermentagéo, tamanho de particulas.
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Efeito da hidrélise da lactose nas caracteristicas do doce de leite e na
aceitagao por consumidores

Marco Antonio Sloboda Cortez’, Jonas Toledo Guimardes?, Evelyn Siqueira de Carvalho?,
Juliana Azevedo Moreira®, Giovana Britto Campos®, Nathalia de Paula Dantas?®

'"Prof. UFF/RJ, marcocortez@id.uff.br; 2Pés-Doc. UFF/RJ; *Graduanda UFF/RJ

Doce de leite é um produto caracterizado por um processo de concentragao de solidos totais do
leite por evaporacao de agua e por reagdes como a reagao de Maillard e a caramelizagao da
sacarose. Apresenta teor de lactose elevado, o que pode causar problemas em individuos com
intolerancia a lactose. A enzima lactase vem sendo utilizada para minimizar esse problema, no
entanto, seu uso pode ocasionar alteragdes nos produtos lacteos. Com esse trabalho objetivou-
se avaliar os efeitos da hidrolise da lactose nas caracteristicas do doce de leite. O leite foi
previamente hidrolisado e foram testados trés tratamentos na fabricacéo do doce: Controle, sem
hidrélise; T1, com 50% de hidrdlise; e, T2, com100% de hidrdlise. O doce foi produzido apds o
ajuste da acidez para 0,13g de acido latico em 100 mL de leite e com a adigdo de 13% (m/v)
de sacarose. Foram avaliados o teor de umidade, perfil de textura e os indices de cor. Também
foi realizada a analise sensorial por escala do ideal em relagao a cor. A umidade das amostras
apresentou média de 29,87%, estando todos os tratamentos dentro da legislagdo. Em relagéo
a textura, foi observado que quanto maior o grau de hidrélise, maior foi a dureza das amostras,
variando de 969 + 5 para o tratamento sem hidrélise; 272g + 22, para 50% de hidrdlise; e, 441g
1 22 para 100% de hidrolise. A adesividade reduziu progressivamente com a maior intensidade
de hidrélise (-206g/s, -474 g/s e -1219 g/s, respectivamente para 0%, 50 e 100% de hidrdlise).
Assim como a dureza, a gomosidase aumentou com a hidrélise, variando de 80g para 0%, 2149
para 50% e 356g para 100% de hidrdlise. A cor das amostras também apresentou variagdes
devido ao grau de hidrdlise. A luminosidade foi menor para o doce com mais hidrélise (41) e
maior para o sem hidrdlise (62). O tratamento com 50% apresentou uma luminosidade de 46.
Para o indice de escurecimento, relacionado a cor marrom, o doce sem hidrélise apresentou
valor de 659; ja o com 50% de hidrdlise, o valor foi de 1390; para o tratamento com 100%, o
valor foi de 1142, mesmo sendo esta, a amostra mais escura. Na avaliagdo sensorial da cor

dos doces, as amostras com maiores graus de rejeigdo foram as com 0% e 100% de hidrdlise,
enquanto a com 50% de hidrolise apresentou o menor indice de rejeigdo. Concluiu-se que a
hidrolise afetou algumas das principais caracteristicas do doce de leite e a aceitagdo sensorial
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da cor e as demais propriedades indicam que a hidrdlise de 50% pode ser consideradao grau
mais interessante sob ponto de vista mercadologico.

Palavras-chave: intolerancia a lactose; produto lacteo; propriedades funcionais; analises
instrumentais.

Agradecimento: A UFF/RJ.
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Efeito do pH na textura do analogo de requeijao culinario

Leticia Scafutto de Faria’, Marina dos Santos Martins’, Ana Carolina de Oliveira Tavares’,
Renata Golin Bueno Costa? Junio Cesar Jacinto de Paula? Denise Sobral?

'Bolsista FAPEMIG/EPAMIG, lescafutto@gmail.com; ?2Pesq. EPAMIG - ILCT

O requeijao culinario € um produto tipico brasileiro muito utilizado pela industria alimenticia,
principalmente como ingrediente. As caracteristicas deste produto podem ser influenciadas por
diversos fatores, incluindo composigao, pH, temperatura, tempo de cozimento, entre outros. O
pH é um parametro importante que influencia varias propriedades dos queijos processados,
principalmente a textura. Neste contexto, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o efeito do
pH (5,3; 5,8) sobre as propriedades de textura do analogo de requeijao culinario. Os analogos de
requeijao foram elaborados no Thermomix® utilizando massa de queijo obtida por acidificagao
direta, agua, gordura vegetal, sal fundente comercial e cloreto de sddio. Apds a elaboragao foi
utilizado acido citrico para reduzir o pH. Posteriormente, apds o resfriamento, foram realizadas
analises do perfil de textura dos analogos de requeijao utilizando um Texturébmetro CT3
Textura Analyzer (Brookfield, Middleboro, USA), em que as amostras foram comprimidas a
30%, velocidade do teste 1 mm/s, célula de carga de 4500 g, por probe cilindrica 25,4 mm de
didametro. Os dados foram analisados no programa estatistico SISVAR utilizando o teste de Tukey
a 5% de probabilidade. Os resultados obtidos mostram que o pH influenciou significativamente
(p<0,05) todos os parametros de textura avaliados. O pH mais alto (5,8) apresentou as maiores
médias enquanto o pH mais baixo (5,3) apresentou as menores médias de dureza (4,75N;
4,0N), adesividade (0,0094J; 0,0031J), coesividade (0,56; 0,46), elasticidade (9,19N; 11,23N)
e gomosidade (2,66N; 1,83N). Alguns trabalhos que avaliaram a influéncia do pH no perfil de
textura de requeijdes encontraram resultados contrarios, ou seja, em pH mais elevado a dureza,
adesividade, elasticidade e gomosidade foram menores. Contudo, é provavel que neste trabalho
os resultados tenham sido influenciados pela utilizagdo da gordura vegetal que interagiu com
demais componentes do requeijao culinario, como proteina e agua, resultando no aumento dos
parametros avaliados. A partir dos resultados, € possivel concluir que o uso da gordura vegetal
modifica parametros de textura do requeijao culinario.

Palavras-chave: gordura vegetal; queijo processado; dureza; adesividade; elasticidade;
gomosidade.
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Efeito do pré-tratamento ultrassénico na cinética de fermentagao de iogurte de cabra

enriquecido com caseina

Flaviana Coelho Pacheco’, Jeferson Silva Cunha’, Fabio Ribeiro dos Santos? Irene Andressa?,
Isabela Soares Magalhdes?, Bruno Ricardo de Castro Leite Junior®

'Mestranda UFV, flaviana.pacheco@ufv.br; 2Doutorando(a) UFV; %Prof. DTA/UFV

Na producéao de iogurte de leite de cabra, a fermentagédo € uma etapa critica devido ao longo
de tempo de fermentagao e ao alto consumo de energia. Além disso, esse produto apresenta
baixa consisténcia e baixa capacidade de retencdo de agua. Dessa forma, o aumento de
solidos totais e o0 uso da tecnologia de ultrassom (US) podem ser empregadas como estratégias
para diminuir o tempo do processo fermentativo e melhorar a textura do iogurte de cabra.
Neste contexto, este trabalho teve como objetivo avaliar o efeito do pré-tratamento por US na
cinética de fermentacdo do iogurte de leite cabra suplementado com caseina caprina. Para
o desenvolvimento deste trabalho, cinco amostras foram preparadas: Controle (sem adigéo
de caseina e sem US), Controle_1%Cas (sem US), Controle_2%Cas (sem US), US_1%Cas
e US 2%Cas. As amostras controles enriquecidas com caseina caprina foram colocadas em
banho termostatico por 1h a 40°C e, as amostras pré-tratadas por US enriquecidas com caseina
foram processadas em banho ultrassénico (38 W/L, 20kHz) nas mesmas condi¢des (1h/40°C).
Apos o pré-tratamento, as amostras foram tratadas termicamente a 90°C/5min e procedeu-se
com a fermentagao por meio da adi¢ao de cultura de iogurte e o pH das amostras foi medido
a cada 30 min até o valor de 4,60+0,04. Posteriormente, os dados foram modelados usando a
equacgao modificada de Gompertz para obtengéo do tempo da fase de laténcia (fase lag - A(h)),
da taxa maxima de diminuigédo de pH (u (h™")) e do tempo de fermentagéo total (h). A partir dos
resultados obtidos, verificou-se que o tempo total do processo fermentativo das amostras Controle

e Controle_1%Cas foi de 6 horas. Para as amostras Controle 2%Cas e US_1%Cas houve uma
reducdo de 30 minutos, enquanto a amostra US_2%Cas a reducgao foi de 1 hora. De fato, em
relacdo ao parametro A, que representa a fase lag do crescimento microbiano, observou-se que
a adicao de caseina e o tratamento ultrassénico promoveram a diminui¢ao deste parametro
(reducdo maxima de 34,5%), onde todos os resultados diferiram significativamente (p<0,05) da
amostra Controle (A = 2,67 h) (p<0,05), sugerindo que a cultura de iogurte se adaptou melhor
ao meio suplementado com caseina previamente processado por US. Paralelamente, para o
parametro [, que indica a taxa de declinio maximo do pH durante o crescimento simbidtico
das culturas de Streptococcus thermophilus e do Lactobacillus bulgaricus, observou-se que a
amostra controle sem adicao de caseina apresentou maior valor (u =-0,74 h™') em comparagao
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as outras amostras (redugcao maxima de 35,13% para amostra controle adicionado de 2% de
caseina) (p<0,05). Este resultado pode ser justificado pelo menor tempo da fase lag das amostras
suplementadas com caseina e/ou pré-tratadas por US, indicando um decaimento de pH mais
precoce com menor declive durante a fase de crescimento exponencial dos microrganismos.
Portanto, conclui-se que a suplementagao com caseina e o uso do ultrassom foram eficazes na
reducao da fase lag de crescimento microbiano, impactando na redugao do tempo de fermentagéo
do iogurte de cabra quando comparado ao tratamento convencional.

Palavras-chave: cinética de fermentacao; suplementacao proteica; ultrassom; cultura latica.
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Efeito do pré-tratamento por ultrassom na qualidade fisico-quimica e atividade

antioxidante in vitro de iogurte de cabra enriquecido com caseina

Ana Flavia Coelho Pacheco’, Warryson Canelas Almeida Lemos? Edmara Moreira de Souza?,
Larissa Lorrane Rodrigues Borges®, Paulo Henrique Costa Paiva’,
Bruno Ricardo de Castro Leite Junior*

'Prof./Pesq. EPAMIG - ILCT, anaflavia.pacheco@epamig.br; 2Mestrando(a) UFV/DTA,;
3Doutoranda UFV/DTA; “Prof. UFV/DTA

O consumo de iogurte de leite de cabra tem sido associado aos diversos beneficios a saude,
devido a presenca de propriedades bioldgicas e funcionais. No entanto, este produto apresenta
algumas limitagdes, como baixa consisténcia, sendo a suplementagdo uma alternativa
interessante para melhorar esse atributo. Além disso, a tecnologia de ultrassom (US) tem sido
proposta para potencializar propriedades biolégicas, como atividade antioxidante, bem como
contribuir para qualidade fisico-quimica do iogurte de leite de cabra. Neste contexto, este trabalho
teve como objetivo avaliar o efeito do pré-tratamento ultrassénico na qualidade fisico-quimica
e funcional de iogurte de cabra enriquecido com caseina. O trabalho consistiu na avaliacao de
cinco tratamentos: Controle (sem adigdo de caseina e sem US), Controle_1%Cas (sem US),
Controle_2%Cas (sem US), US_1%Cas e US_2%Cas. As amostras enriquecidas com caseina
caprina foram colocadas em banho termostatico por 1h a 40°C e as amostras pré-tratadas no
US enriquecidas com caseina foram processadas em banho ultrassénico (38 W/L, 20kHz) nas
mesmas condi¢des (1h/40°C). Apds o pré-tratamento, as amostras foram tratadas termicamente
a 90°C/5min e procedeu-se com a fermentacéo por meio da adi¢do de cultura de iogurte até
pH 4,60+£0,04. Ap6s a fermentagao, as amostras foram submetidas as analises fisico-quimica
(pH, acidez titulavel (% de acido latico), teor de solidos soluveis totais (SST), teor de sdlidos
totais (ST) e cor) e atividade antioxidante in vitro (ensaios de atividades de eliminacao de

radicais por 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) e 2,2’-azino-bis (acido 3-etilbenzotiazolina-6-
sulfénico) (ABTS). Houve diferencga significativa para os parametros pH, acidez, SST e ST das
amostras apos a fermentagao. Conforme esperado, as amostras Controle 2%Cas e US_2%Cas
apresentaram maiores valores de SST e ST em comparagéao com as demais amostras (p<0,05).
Em relagao a cor, minimas diferengas foram observadas para os parametros L*, a* e b*.
O que foi ratificado pelos valores de AE inferiores a 2 em relacdo a amostra de referéncia,
indicando que independentemente da adicao de caseina caprina e pré-tratamento por US, os
consumidores nao seriam capazes de perceber diferencas na cor das amostras. Em relagao
a atividade antioxidante, verificou-se que a amostra US_2%Cas apresentou maior atividade
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para o radical DPPH em relagcéo ao controle (p<0,05). Ja para o radical ABTS, verificou-se que
as amostras US_2%Cas e Controle_2%Cas apresentaram atividades maiores que a amostra
controle (p<0,05). Portanto, conclui-se que a suplementagdo com caseina e o uso do US sao
estratégias interessantes para aumentar o potencial funcional de iogurte de cabra com minimas
alteragdes sobre as caracteristicas fisico-quimicas do produto.

Palavras-chave: leite fermentado; tecnologia ndo convencional; oxidagao; fisico-quimica.
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Efeito do tratamento térmico e uso de cultura autéctone (Limosilactobacillus
mucosae) no perfil proteolitico e hidrofobicidade de queijos de cabra artesanal

com 60 dias de maturacao

Angela Matilde da Silva Alves’, Julia Mariano Caju de Oliveira?, Camila Neves Meireles Costa?,
Maria Elieidy Gomes de Oliveira®, Adriane Elisabete Costa Antunes?,
Maria Teresa Bertoldo Pacheco®

"Doutoranda UNICAMP; 2Doutoranda UFPB; 3Profz UFPB; “Profa UNICAMP;
SPesq. ITAL, mtb@ital.sp.gov.br

Atualmente existe uma preocupagdo mundial em consumir alimentos de alto valor agregado,
visando a promogéo de saude. No Brasil, dentre os alimentos com essa caracteristica, destacam-
se 0s queijos, sendo que, o mais consumido pela populagao nordestina é o queijo de coalho. O
objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil proteolitico através da analise de aminoacidos livres,
proteina soluvel pelo método de Lowry e perfil de hidrofobicidade do queijo de coalho caprino.
Para isso, os queijos foram elaborados em diferentes tratamentos térmicos, adi¢gao de cultura
autoctone (Limosilactobacillus mucosae) e maturagao por 60 dias. A produgédo de aminoacidos
livres contribui para o sabor e aroma caracteristico dos queijos. O equilibrio entre a formagéao
de peptideos e sua subsequente degradagao em aminoacidos livres é muito importante, porque
o0 acumulo de peptideos pode produzir um sabor amargo em queijos. Ao fim dos 60 dias de
maturagao, para os queijos elaborados com leite cru e adicdo de cultura autoéctone, dentre
os 18 aminoacidos livres quantificados, observou-se um aumento expressivo dos seguintes
aminoacidos: 5 aminoacidos essenciais (valina, leucina, fenilalanina, lisina e triptofano) e 4
aminoacidos nao essenciais (prolina, arginina, acido glutdmico e alanina). A concentragao de
acido glutadmico, um dos precursores de acido gama-aminobutirico (GABA), foi maior quando se

utilizou a cultura autdéctone independente do leite ser cru ou pasteurizado, o que € um achado
importante, pois esse aminoacido atua como neurotransmissor do sistema nervoso. Além disso, o
teor de arginina, aminoacido que possui como uma de suas principais fungdes, a vasodilatadora,
observou-se aumento no queijo elaborado com leite cru e adicionado de cultura autéctone. Em
relagao as proteinas soluveis, observou-se maior solubilidade depois de 20 dias de maturagao
para todos os queijos. Essa solubilidade manteve-se apds 40 e 60 dias de maturagéo, no entanto,
quando comparado todos os queijos, aqueles adicionados de cultura autoctone com tratamento
térmico ou nao, tiveram um pequeno aumento (em torno de 2%) em relagéo aos demais. Para
a analise de hidrofobicidade, ao comparar o numero e tamanho dos picos, observou-se que a
maioria deles se encontravam na parte intermediaria do cromatograma em todos os queijos.
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Os queijos de coalho caprino elaborados com leite pasteurizado adicionado ou n&o da cultura
autéctone, apresentaram maior area, corroborando com a hipétese de que microrganismos
proteoliticos foram os principalmente responsaveis pela protedlise rapida e intermediaria, que
apresentaram nas proteinas soluveis.

Palavras-chave: queijo de coalho caprino; aminoacidos livres; grau de hidrofobicidade.
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Elaboracao e avaliagao sensorial de iogurte natural saborizado com geleia de acerola

adicionado de extrato de prépolis

Lailla Thaline dos Santos’, Maria Aparecida de Melo Alves?, Tamara Lucia dos Santos Silva?®,
Michelly Andrade da Silva’, Odara Luiza dos Santos’, Mirene Andrade da Silva’

'Graduanda IFAL - Campus Satuba, Its4@aluno.ifal.edu.br; 2Prof2 IFAL - Campus Satuba;
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As propriedades biolégicas da propolis vermelha de Alagoas se dar por sua composigéo, que
a faz diferente das demais espécies de proépolis, tornando entdo um produto de alto valor
agregado e amplamente estudado para o tratamento de doencgas infecciosas, assim como para
o desenvolvimento de novos produtos. Além dos requisitos nutricionais, os produtos lacteos
fermentados, permitem o desenvolvimento de diversos produtos, além do enriquecimento
com vitaminas, fibras e minerais, que relacionam de forma positiva a imagem destes com
uma alimentagdo saudavel e nutritiva. A acerola destaca-se por apresentar potencial para
industrializagao, sendo sua utilizagédo em geleias, empregados como suplemento alimentar e
iogurte. Diante disto, este trabalho teve por objetivo elaborar e avaliar sensorialmente um iogurte
firme saborizado com geleia de acerola e adicionado de extrato de prépolis vermelha. O produto
foi elaborado no laboratorio de agroindustria do IFAL — campus Satuba, foram desenvolvidas trés
formulagdes de geleia com diferentes porcentagens de extrato de propolis (1,5%, 3% e 4,5%)
as geleias foram servidas acompanhada de iogurte firme natural, foi aplicada a analise sensorial
com 70 provadores nao treinados no laboratorio de analise sensorial. Esses provadores foram
selecionados através da aplicagdo de um questionario. Junto as amostras foram entregues a
ficha sensorial e o TCLE. Foram avaliados os seguintes atributos sensoriais: avaliagdo global,
aparéncia, cor, aroma, viscosidade, sabor, dogura, acidez, através de uma escala heddnica
de 9 pontos, verificou-se a intengdo de compra dos avaliadores, por uma escala de 5 pontos.
Os resultados foram tabulados através do google formes e do Excel. Observou-se que em
relacdo ao consumo de extrato de propolis vermelha 64,3% do publico atendido consome,
onde 41,3% destes consomem ocasionalmente e 26,1% consomem frequentemente. Quando
questionados sobre a razao de consumirem o extrato de propolis, 23,2% dizem consumir
porque € um complemento alimentar, 46,4% consomem porque considera um remédio, 12,5%
consomem pois acreditam beneficiar na imunidade. Conforme questionados sobre alergia a
propolis vermelha 100% expressaram nao dispor de alergia. Verificou-se em relagdo a aparéncia
global a amostra A se destacou, obtendo uma média de 8,06. Constatou-se que em relagéo
ao atributo aroma a amostra A obteve maior média, a amostra B e C obtiveram médias iguais,
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em relagao ao sabor a amostra A obteve média 7,9, diferente da amostra C que obteve média
6,9. Em relagao aos atributos dogura e acidez a amostra A teve médias melhores que a mostra
B e C que sdo amostras com mais porcentagem de prépolis, mesmo a geleia tendo a mesma
formulacao o extrato de propolis contém sabor amargo, resultando no gosto da propolis mais
perceptivel. A que se refere a intengao de compra a amostra com maior média foi a A. Conclui-
se que o produto foi bem aceito pelos provadores, a elaboragao deste produto agrega valor a
acerola, incentiva o0 consumo da propolis vermelha e se caracteriza como um produto de alto
valor nutricional. Entdo a amostra A com formulagao de 1,5% de prdpolis se caracteriza como
uma formulacgao viabilizada para ser levada ao mercado.

Palavras-chave: extrato de prépolis vermelha; geleia; iogurte.
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Estudo comparativo da tabela nutricional de whey protein concentrado, isolado e
hidrolisado: composigao e aminograma
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O soro do leite € amplamente utilizado para a produgdo de suplementos alimentares, dentre os
quais se destacam os produtos whey protein. Os suplementos a base de proteina do soro do leite,
sao alimentos ricos em proteinas de alta qualidade e biodisponibilidade, principalmente por sua
abundante concentracao de aminoacidos indispensaveis. A utilizagado do whey protein vem crescendo
por atletas e ndo atletas com a finalidade de complementacao da dieta alimentar auxiliando no
suprimento das demandas nutricionais. No Brasil atualmente, a legislagado que regulamenta estes
produtos de forma mais especifica é a Instrugdo Normativa de n° 28, de 26 de julho de 2018, da
ANVISA, a qual estabelece as listas de constituintes, de limites minimos e maximos de uso, de
alegacdes e de rotulagem complementar dos suplementos alimentares. Este trabalho objetivou avaliar
a tabela nutricional e a rotulagem de suplementos alimentares whey protein, a fim de verificagéo de
conformidade com a legislagéo vigente e o grau de padronizagao entre os produtos analisados. Foram
realizadas analises comparativas em relagao a tabela de composigéo nutricional e de aminograma de
amostras de whey protein concentrado, isolado e hidrolisado de 4 marcas nacionais, totalizando 12
amostras. Por meio das comparacdes realizadas, destaca-se que os produtos isolados e hidrolisados
nao diferem estatisticamente entre si (p<0,05) em relagdo aos teores de proteinas. O whey protein
concentrado, apresentou teores de proteinas significativamente menores (p<0,05) que os teores
encontrados para os suplementos alimentares hidrolisados e isolados. No entanto, os teores dos
constituintes da tabela nutricional dos produtos avaliados, estdo em conformidade com a legislagéo

vigente. Observou-se ainda falta de padronizacao quanto ao rétulo e a rotulagem nutricional dos
produtos analisados, destacando: auséncia de uniformidade nas unidades de medida utilizadas nas
tabelas, dosagem da porgéo néo estabelecida e ampla margem dos limites de alguns constituintes.
Conclui-se que existe a necessidade de uma legislagcdo nacional mais especifica, que estabelega
critérios para a padronizagao das informagdes do rétulo e rotulagem nutricional do suplemento
alimentar whey protein, de forma a facilitar a leitura do consumidor e melhor compreensdo das
informagdes nutricionais.

Palavras-chave: proteina do soro do leite; informagao nutricional; suplemento alimentar.
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Fabricagdao de mucgarela analoga com homogeneizagao parcial do leite e adi¢ao de

gordura vegetal

Denise Sobral’, Renata Golin Bueno Costa’, Junio César J. de Paula’,
Vanessa Aglaé Martins Teodoro?, Larissa Almeida Vidal®, Julia da Costa Carneiro Cruz*

'Pesq. EPAMIG - ILCT, denisesobral@epamig.br; ?Prof2 UFJF; *BIC FAPEMIG/EPAMIG;
“Bolsista VIC/UFJF

Os analogos podem ser definidos como queijos obtidos por meio da substituigdo de ingredientes
lacteos por nao lacteos, principalmente gordura ou proteina, usando técnicas similares aquelas
utilizadas na fabricagéo de seus originais. A mugarela € um dos queijos mais consumidos no
Brasil. Além do consumo direto, a mucarela também é consumida na forma de ingrediente. E
comum o uso de queijos processados analogos para a substituicdo da mugarela em alimentos
congelados e fast foods. No entanto, ndo é comum encontrar um queijo mugarela analogo
fabricado com todas as etapas originais, incluindo a etapa de filagem, com a substituicao da
gordura do leite por gordura vegetal. Para evitar perdas e separacao de gordura, é frequente
0 uso da homogeneizacéo do leite, que diminui o tamanho do glébulo e dificulta também a
coalescéncia. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi fabricar um queijo mucgarela analogo
substituindo totalmente a gordura do leite por gordura vegetal, utilizando a homogeneizagéo
parcial do leite e dessa gordura vegetal e verificar as perdas de gordura no leite e na agua
de filagem. O queijo foi fabricado de acordo com Lourencgo Neto (2013), com adaptacgdes de
tecnologia. Do total de 30L de leite desnatado destinado a fabricagédo do queijo, foram retirados
3L (10%), que foram adicionados de 900 gramas de gordura vegetal (3%). Essa mistura de
leite desnatado e gordura vegetal foi homogeneizada com o intuito de diminuir a perda da
gordura vegetal no soro e na agua de filagem. Apds o processo de homogeneizagao, o leite
homogeneizado com a gordura vegetal foi adicionado ao restante do leite e pasteurizado para
a fabricagdo do queijo. Foram coletadas amostras do queijo, do soro e da agua de filagem
para analise do teor de gordura (Brasil, 2006). Também foi feito extrato seco total do queijo
para calculo da gordura no extrato seco (GES). Os resultados das analises demonstraram que
nao houve perda consideravel de gordura no soro, com média de 0,1% de gordura. O mesmo
ocorreu na agua de filagem, em que os resultados demonstraram perda >0,1% de gordura. Ja
a mugarela analoga apresentou um percentual médio de 23% de gordura, com GES de 46,3%.
O queijo mugarela analogo do presente estudo se classifica como gordo e de alta umidade
estando de acordo com a legislagao vigente para queijos mugarela ndo analogos (Portaria 364,
de 04/09/1997). Diante desses resultados, podemos concluir que é possivel fabricar um queijo
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mucarela analogo com composi¢cdo proxima da sua versao original, utilizando a técnica de
homogeneizagao. No entanto, € necessario que mais pesquisas sejam realizadas para saber
se este queijo analogo tem derretimento adequado, boa aceitagao sensorial, dentre outros.

Palavras-chave: GES; umidade; gordura; filagem; soro.
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Fatores que interferem no consumo de sorvetes

Amanda Cirilo de Paula’, Vanessa Aglaé Martins Teodoro?, Gisela de Magalhdes Machado
Moreira®, Denise Sobral’, Renata Golin Bueno Costa®, Kely de Paula Correa?®

'BIC FAPEMIG/EPAMIG, amandacirilojf@gmail.com; 2Profé UFJF; *Pesq. EPAMIG - ILCT

Os consumidores, preocupados com a saude e bem-estar, movimentam o mercado de alimentos
com elevada densidade nutricional, com redugéo de determinados nutrientes ou que que auxiliem
em algum processo fisiolégico ou de saude. O Brasil possui mais de 10 mil industrias de gelados
comestiveis, com faturamento anual acima de R$ 13 bilhdes, o que permitiu o consumo de 1
bilhdo de litros de sorvete em 2020. Embora tenha aumentado nos ultimos anos, o consumo
nacional ainda € considerado baixo, mas acredita-se que 0 mercado brasileiro possui grande
potencial de crescimento. O objetivo desse trabalho foi realizar uma pesquisa sobre os fatores
que interferem no consumo de sorvetes. Foi elaborado um questionario digital, disponibilizado
por meio do Google Formularios, entre fevereiro e abril de 2023. O formulario foi respondido
por 450 individuos, com idade entre 18 e 60 anos ou mais, em sua maioria, do sexo feminino
(63,1%). Dentre os entrevistados, 94,9% sao consumidores de sorvete, 61,3% acreditam que o
sorvete ndo € um produto saudavel e 59,8% também concorda que ndo € um alimento para ser
consumido por todas as faixas etarias. Os participantes puderam, em questao aberta, responder
os motivos pelos quais n&o consideram o sorvete um produto saudavel, assim, 34,7% afirmou que
o sorvete € rico em agucares e gorduras, 28,5% julgaram ser rico em agucares, 14,6% relataram
que ha muitos conservantes,10,4% consideraram que possui um elevado conteudo calérico e
7,6% um baixo valor nutricional. A decisdo de compra esta relacionada as caracteristicas dos
produtos e existem atributos que sdo mais importantes do que outros no processo de aquisicdo do
sorvete. Nesse sentido, quando questionados sobre o que limita o consumo de sorvetes, 30,4%
optou pela alta quantidade de gordura, 29,1% pelo alto conteudo de agucar e 24,7%, ambos.
Esses entrevistados podem representar um segmento de mercado que demanda um sorvete

com reducao desses nutrientes. Em geral, esse tipo de consumidor € capaz de pagar mais caro
por um produto com qualidade superior. Apenas 14,4% dos entrevistados consideraram o preco
um fator limitante, enquanto 26,9% responderam que nada limita o consumo de sorvetes. Os
participantes também foram estimulados a relatar quais eram os sabores preferidos de sorvete.
Neste quesito, as maiores frequéncias foram de 17,8% para chocolate, 14% flocos, 8,2% creme,
5,3% pistache, 4% baunilha e 3,1% napolitano. Com relagéo ao tipo de sorvete ou alegacgéo
nutricional, 39,8% preferem produtos a base de leite e 3,6% a base d’agua; 15,1% elegeram
aqueles de baixo teor de gordura, 14,9% de baixo teor de agucar e 4% sem lactose; 13,8%
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indicou preferir sorvetes ricos em proteina, 7,1% rico em vitaminas e 1,1% rico fibras. A pesquisa
revelou que, apesar do entendimento de que o sorvete possui caracteristicas que interferem
na saudabilidade, a indulgéncia também é um fator importante para os consumidores e que ha
mercado para produtos diferenciados, com reducéo de agucares e gorduras, bem como com
outros apelos de saude.

Palavras-chave: agucares; gelados comestiveis; gordura; leite.
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Impacto de diferentes tratamentos térmicos no tamanho de particula e na estabilidade

fisica de soro de queijo de ovelha

Cesar Melo Martins Filho', Bruno Ricardo de Castro Leite Junior? Alline Artigiani Lima Tribst®

'Graduando UNICAMP; ?Prof. DTA/UFV; *Pesq. NEPA/UNICAMP, bruno.leitejr@ufv.br

Afabricacao de queijos de leite de ovelha é uma atividade pulverizada em diferentes regides do
territorio brasileiro. Por uma questao de logistica associada aos baixos volumes processados, o
soro obtido como coproduto deste processo €, na maioria das vezes, destinado a alimentagao
animal ou descartado, causando problemas ambientais, ainda que em pequena escala, e
reduzindo o ganho dos produtores. Um dos desafios do uso do soro de queijo de ovelha para
outros fins dentro de uma queijaria artesanal é sua estabilizagdo microbiologica, uma vez que
a baixa resisténcia térmica das proteinas do soro a desnaturagao pode limitar a estabilidade do
produto apds pasteurizagao. Assim, o objetivo deste trabalho foi avaliar o tamanho das particulas
de soro de queijo de ovelha desnatado apds processamento térmico a 72°C/ 22 min, 75°C/ 5
min, 80°C/ 1 min e 85°C/ 1 min (condi¢des previamente definidas para garantir a redugcéo da
populacgao inicial a ~1 log UFC/ mL) e correlacionar estas alteracbes com a estabilidade do
soro por 15 dias de estocagem. Os resultados de tamanho de particulas mostraram que os
processamentos a 72 e 75°C foram semelhantes (p>0,05), com didmetro volumétrico médio
(D[4’3]) de ~2,6 ym, didmetro de Sauter (D[3,2]) de 1,4 uym, e didmetros de ~0,7, 1,8 € 5,9 um
para a porcentagem acumulada de particulas de 10, 50 e 90%, respectivamente. Entretanto,
amostras processadas a 72°C apresentaram uniformidade e area superficial especifica 13-14%
menores em comparagao com as amostras processadas a 75°C, sugerindo que o aumento de
temperatura contribuiu para um inicio de desestabilizagao proteica. Acomparacéo das amostras
processadas em temperaturas maiores mostram claramente o efeito da desnaturagao proteica
no tamanho das particulas, com aumento de 38, 33, 26 € 70% nos parametros D, ., D .., d

4.3 71321 T(0.1)

e d 5, respectivamente, quando o soro foi processado a 80°C (p<0.05) e aumentos de 4,6,

2,3,1,8,5,7 e 4,3 vezes nos parametros D[4,31’ D[3,21’ d 01 € d 05) € d(09 respectivamente, apos

processamento a 85 °C (p<0,05). Além disso, foi observada reducao da uniformidade e da

area superficial especifica, reforgando a hipétese de intensa formacao de agregados proteicos,
especialmente apds processamento a 85°C. A avaliagao da estabilidade fisica mostrou direta
correlagcdo com o tamanho de particulas, sendo que, as amostras processadas a 72 e 75°C
apresentaram sedimentac&o apenas apods 6 dias de estocagem a 7°C, atingindo niveis de 3,7
e 6,1% de particulas sedimentadas apés 9 dias, respectivamente. Por outro lado, as amostras
processadas nas temperaturas superiores iniciaram a sedimentagéo apos 1 dia de estocagem,
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sendo observados 14,7 e 43,2% de particulas sedimentadas apos 9 dias de estocagem para
as amostras processadas a 80 e 85°C, respectivamente. Assim, conclui-se que existe uma
correlacao direta entre o tamanho das particulas no soro (relacionadas a formacéao de agregados
proteicos durante o tratamento térmico) e a instabilidade fisica do produto durante a estocagem.

Palavras-chave: soro de queijo; ovelha; estabilidade térmica; tamanho de particulas.
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Impacto do pré-tratamento ultrassénico e da suplementagdao com caseina nas

propriedades reolégicas e técnico-funcionais de iogurte de cabra

Flaviana Coelho Pachecol’, Jeferson Silva Cunha’, Fabio Ribeiro dos Santos? Irene Andressa?,
Isabela Soares Magalhdes?, Bruno Ricardo de Castro Leite Junior®

'"Mestrando UFV, flaviana.pacheco@ufv.br; 2Doutorando UFV, fabio.r.santos@ufv.br;
*Prof. UFV, bruno.leitejr@ufv.br

O iogurte de leite de cabra apresenta alguns desafios, como baixa consisténcia e tendéncia de
dessoramento. Desta forma, a suplementagao por meio da adigao de caseina, bem como o pré-
tratamento por ultrassom (US) sdo estratégias interessantes que podem melhorar a qualidade do
produto. Neste contexto, este trabalho avaliou as propriedades reoldgicas e técnico-funcionais
de iogurte de cabra produzido com leite caprino suplementado com 1 e 2% de caseina caprina
pré-tratado por US. Foram avaliadas cinco amostras: Controle (sem adigdo de caseina e sem
US), Controle_1%Cas (sem US), Controle_2%Cas (sem US), US_1%Cas e US_2%Cas. As
amostras adicionadas de caseina foram mantidas por 1h a 40°C em banho termostatico e para
o pré-tratamento por US as amostras foram colocadas em banho ultrassénico (38 WI/L, 25 kHz)
pelo mesmo tempo e temperatura (1h/40°C). Apés o pré-tratamento, as amostras foram tratadas
termicamente a 90°C por 5min seguindo com a fermentagao utilizando a cultura de iogurte até pH
4,60. Apos a fermentagéo, as amostras foram submetidas as analises de capacidade de retengao
de agua (CRA) e propriedades reoldgicas. Os dados obtidos da avaliagao reoldgica foram
ajustados ao modelo de Ostwald-de-Waele e os valores de K (indice de consisténcia (Pa-s"))
e n (indice de comportamento de fluxo) foram usados para calcular a viscosidade aparente (n,
mPa-s) a uma taxa de deformacao a 50 s™'. A partir dos resultados obtidos, verificou-se que os
valores do indice de consisténcia (K) variaram de 0,05 a 0,39 Pa-s", e os valores n entre 0,70 e
0,99. Sendo n < 1 e K > 0 ratifica-se um comportamento pseudoplastico para todas as amostras
avaliadas. Diferencas em relacdo ao indice de consisténcia e viscosidade aparente foram
observadas, sendo que as amostras Controle_1%Cas e US_1%Cas apresentaram os maiores
valores para o parametro K (0,31 e 0,39 Pa-s", respectivamente) e para viscosidade aparente
(106,1 e 120,2 mPa-s, respectivamente), em comparagdo com as demais amostras (p<0,05).
A amostra Controle_2%Cas nao apresentou diferenga significativa em relagdo ao parametro
K e viscosidade aparente (0,07Pa.s" e 49,8 mPa-s, respectivamente) quando comparada a
amostra controle (0,05 Pa.s" e 51,3 mPa-s, respectivamente), porém o pré-tratamento por US
aumentou a consisténcia dessa amostra (US_2%Cas — K: 0,27Pa.s" e n: 92,5 mPa-s) (p<0,05),
mostrando que o pré-tratamento por US pode ser uma alternativa interessante para melhoria
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dessas propriedades. Com base nos resultados de CRA, todas as amostras fortificadas com
caseina com ou sem US apresentaram resultados superiores a amostra controle. As amostras
Controle_1%Cas e US_1%Cas apresentaram maiores valores de CRA (59,4 e 62,3%,
respectivamente). Com isso, temos que a adigdo de 1% de caseina contribuiu para o aumento
da consisténcia e da CRA do iogurte de cabra, sendo mais significativo quando a caseina foi
exposta a sonicagao, por outro lado, maiores teores de caseina tiveram influéncia negativa
sobre essas propriedades. Portanto, conclui-se que a fortificagéo de até 1% de caseina caprina
na producao de iogurte de cabra pode ser uma alternativa interessante para ser explorada pela
industria, e a sonicagao da caseina pode potencializar estes resultados.

Palavras-chave: consisténcia; ultrassom; funcionalidade.
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Indicadores fisico-quimicos para identidade e qualidade de Queijo Minas Artesanal
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Minas Gerais destaca-se no cenario nacional pela expressiva produgao de queijos. Embora
haja forte participagéo industrial, os queijos artesanais do estado conquistam cada vez
mais interesse e aprego pelos consumidores. Neste contexto, destaca-se o Queijo Minas
Artesanal (QMA), com atributos e caracteristicas peculiares, como: consisténcia firme, cor e
sabor proprios, massa uniforme, isento de corantes e conservantes, com ou sem olhaduras
mecanicas, elaborado a partir de leite oriundo da propriedade rural e envolve a adigdo de pingo
(soro fermento). Para a valorizagéo cultural e para promover conhecimento sobre atributos
de qualidade, este trabalho visou avaliar indicadores fisico-quimicos para o estabelecimento
de identidade e qualidade do Queijo Minas Artesanal. Para isto, as seguintes variaveis foram
estudadas: potencial hidrogeniénico (pH), por meio de potencidmetro ion seletivo calibrado; teor
de umidade em estufa a temperatura de 105°C, até massa constante; atividade de agua (Aw),
com o auxilio do analisador Aqualab; e residuo mineral fixo (RMF), a 550°C até massa constante.
Os resultados foram avaliados por estatistica descritiva e andlise de variancia, seguida de teste
de Tukey (p<0,05). Foram analisadas sete amostras de QMA, representativas das seguintes
microrregides: Araxa, Serro, Cerrado, Campo das Vertentes, Canastra e Serras de Ibitipoca.
As amostras selecionadas contavam com os certificados IMA ou SIF ou Selo ARTE. A analise
descritiva dos dados mostra os seguintes valores meédios e os respectivos desvios-padrdes:
42,49% * 8,16 m/m para umidade; 3,69% * 0,86 m/m para residuo mineral fixo; 0,930 + 0,012
para atividade de agua; e 5,00 + 0,12 para pH. A analise de variancia indicou que: pH nao diferiu
entre as regides de Araxa, Campo das Vertentes e Serras de Ibitipoca, e do Serro e da Canastra;

os valores de Aw nao diferiram entre as regides de Araxa, Cerrado e Canastra, e Serras de
Ibitipoca, Campo das Vertentes e do Serro; os teores de residuo mineral fixo dos queijos das
regides de Araxa e Cerrado, Araxa e Campo das Vertentes, Cerrado e Canastra, Serro e Serras
de Ibitipoca nao diferiram; e os teores de umidade dos queijos das regides de Araxa, Cerrado
e Serro nao diferiram entre si. Os resultados sugerem que QMA de regides distintas podem
nao diferir, estatisticamente, em determinadas caracteristicas fisico-quimicas. Para avancar
nos processos de identidade dos QMA de diferentes regides, torna-se necessario o estudo de
variaveis composicionais e de fatores potencialmente vinculados a distingdo esperada, como
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o ambiente natural, a presenga de bactérias laticas endogenas, as condi¢gdes e o tempo de
maturacao e o modo de fazer artesanal.

Palavras-chave: queijo minas artesanal; indicadores fisico-quimicos; artesanal; terroir.
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Influéncia da adigdo de Concentrado Proteico de Leite (MPC) no overrun de sorvetes
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O sorvete a base de leite é considerado um alimento saudavel e nutritivo, que pode trazer
inumeros beneficios ao consumidor. S&o necessarias inovagdes no setor a fim de proporcionar
novas texturas e sabores, além de aumentar a oferta de produtos com alegagdes funcionais
e nutricionais. Nos ultimos anos, os alimentos com alto teor proteico ganharam mercado.
As proteinas possuem diversas fung¢des tecnoldgicas, como a contribuigdo para a aeragao,
influenciando as propriedades texturais e o rendimento do sorvete. O volume de ar incorporado
ao produto, em relagéo a calda de origem, é definido como overrun. O objetivo deste trabalho
foi avaliar a influéncia da adigao de concentrado proteico de leite (MPC) no overrun de sorvetes.
Foram produzidas trés formulagdes: o controle (formulagao original de uma industria de sorvetes,
sem a adicao de MPC), uma formulagdo com o dobro (4,67% de MPC) de proteinas e outra
considerada “fonte” (7,24% de MPC), segundo a legislagdo especifica. As fabricagoes foram
realizadas em quatro repeticdes. A analise de overrun foi realizada logo apos a producgéo,
considerando para um mesmo volume, o peso inicial da calda e o peso final do sorvete, por

meio da equagao %Overrun = (peso da calda - peso do sorvete) x 100 / peso do sorvete. Os
resultados foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey com
significancia P<0,05. Observou-se que, apesar do aumento do teor de proteina, ndo houve
diferenca significativa entre os resultados da analise de overrun entre as formulagdes controle
(38,52 * 5,95), dobro de proteinas (39,18 + 7,89) e fonte de proteinas (35,85 £ 6,25). Outros
trabalhos que avaliaram a influéncia do aumento do teor proteico em sorvetes apresentaram
resultados diversos, pois a quantidade de ar incorporada depende da composi¢ao da calda e
das propriedades do processamento. As proteinas podem favorecer a formacgao de espumas e

0000

0 aumento da aeragao do produto, se aderindo a camada superficial dos glébulos de gordura
e das bolhas de ar, formando uma pelicula protetora. Dessa forma, previne a aglomeragao dos
glébulos de gordura e aumenta a estabilidade das bolhas de ar. Entretanto, pode haver maior
adsorgao das proteinas na gordura, que reduz a desestabilizagcado do glébulo e a disponibilidade
das proteinas para a estabilidade da espuma. Além disso, se a concentracao de proteinas na
calda resultar em alta viscosidade, pode reduzir a incorporagao do ar por dificultar a agitagéo
vigorosa no batimento, diminuindo a aeragao. O controle do overrun é fundamental para obtengao
de um produto padronizado, com caracteristicas adequadas de corpo, textura e palatabilidade,
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influenciando diretamente na qualidade do sorvete, uma vez que as bolhas de ar proporcionam
maciez deixando-o leve e deformavel a mastigacao. Os resultados deste trabalho indicam que
um possivel aumento do teor proteico adicionando MPC a formulagao original da industria naoira
afetar as caracteristicas de aeragao ja conhecidas pelos consumidores da versado convencional
do sorvete.

Palavras-chave: aeragao; gelados comestiveis; proteina.
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Influéncia do fator tempo de estocagem do leite no rendimento do queijo colonial

produzido com leite cru e com leite pasteurizado lentamente

Silviane Aparecida Tibola’, Carila Tiele Valendolfe Costa? Almir Anténio Gnoatto’®
'"Técnica de Alimentos - UTFPR, silviane@utfpr.edu.br; 2Eng. Agrobnoma UTFPR; 3Prof. UTFPR - DV

Um fator que influencia diretamente na viabilidade econémica da fabricacdo de queijos é o
rendimento. Sendo este atrelado diretamente a composigao fisico-quimica do leite e afetado
diretamente pelas variaveis tempo e temperatura de estocagem. Em sendo, este trabalho objetivou
avaliar o rendimento do queijo colonial artesanal, utilizando um delineamento inteiramente
casualizado, com dois fatores de tratamento. Sendo o Fator A, 2 niveis de tratamento, refere-se
ao tratamento térmico aplicado ao leite para a produg¢ao do queijo (37°C e 65°C), queijo produzido
com leite cru, somente aquecido a 37°C e produzido com leite pasteurizado lentamente a 65°C
por 30 minutos. E fator B, 3 niveis de tratamento, refere-se ao tempo de estocagem do leite, (0,
24 e 48 horas), sendo o tempo zero, T-0 sem estocagem, recém ordenhado, e o tempo 24 e 48
horas estocados sob refrigeragdo média de 5°C. Totalizando 6 tratamentos, com 5 repetigdes,
submetidos a analise de variancia e teste de médias. Realizou-se um total de cinco coletas
de leite, da primeira ordenha da manha, durante cinco semanas. Total de 60 litros de leite/
cada, sendo 20 litros de leite recém ordenhado, ndo submetido a refrigeragéo, 20 litros de leite
estocados por 24 horas e 20 litros estocados por 48 horas, ambos sob refrigeracdo média de
5°C, considerando os trés niveis de controle para o Fator B. Deste montante, utilizou-se de 10
litros de leite de cada nivel do Fator B para a produg¢ao do queijo colonial aplicados aos dois
niveis do fator A. Os queijos foram produzidos em queijaria inspecionada seguindo protocolo
de BPF e fluxograma padréo de produgéo para queijo colonial, armazenados em camaras de

maturagao a temperatura média de 10°C por 7 dias, sendo que no sétimo dia procedeu-se a
pesagem dos queijos em balanga analitica e os resultados submetidos a analise pela aplicagao
do software Assistat. Apos analise, sobre o fator B — Tempo de estocagem do leite, concluimos
que o queijo fabricado com leite recém ordenhado, tempo 0, teve um efeito significativo de
rendimento ao nivel de 5% de probabilidade em relagdo aos demais queijos produzidos com
leite estocado sob refrigeracéo 24 e 48 horas, para ambos niveis do fator A. Enquanto que
para o fator A - tratamento térmico do leite, o nivel de controle de 65°C/30 minutos apresentou
efeito significativo sobre o rendimento dos queijos ao nivel de 5% de probabilidade em relagéo
ao nivel 37°C/30 minutos, para queijos produzidos com leite estocado sob refrigeracao 24 e 48
horas. Reiterando a comprovagéo de que o sistema de pasteurizagao lenta age beneficamente
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sobre o rendimento dos queijos fabricados com leite estocados sob refrigeracao e constitui uma
opc¢ao segura do ponto de vista microbioldégico e econdmico.

Palavras-chave: queijo colonial; rendimento; estocagem leite; pasteurizagao.
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Influéncia do ultrassom e da desnaturagao térmica da albumina do soro bovino para

aumento da solubilidade da astaxantina

Danielle Cristine Mota Ferreira’, Tatiane Teixeira Tavares’, Flaviana Coelho Pacheco?,
Isis Rodrigues Toledo Renhe?®, Ana Flavia Coelho Pacheco® Paulo Henrique Costa Paiva®

'Bolsista Nivel | (Doutorado) EPAMIG - ILCT, danimotaferreira@gmail.com;
2Mestranda UFV/DTA/LIPA; 3Prof./Pesq. EPAMIG - ILCT

Ainteragao entre proteinas, como a albumina do soro bovino (BSA), e corantes naturais, como a
astaxantina, é de grande importancia para as industrias alimenticia e farmacéutica. A astaxantina
€ um carotenoide com atividades antioxidante e anti-inflamatéria, além de possuir capacidade
de reduzir o risco de doengas oculares relativas a idade. Todavia, possui baixa solubilidade em
agua e sensibilidade a algumas condigdes de estocagem, o que limita seu uso industrial. Ja a
BSA é uma importante proteina transportadora presente no plasma sanguineo e no leite bovino,
0 que a torna um promissor agente para o carreamento e protegcdo de moléculas bioativas. O
presente trabalho analisou a interagao entre astaxantina e BSA (nativa, desnaturada e submetida
ao ultrassom), por meio da espectroscopia de ultravioleta-visivel (UV-vis). Para analise do sistema
controle, uma solugéo-estoque de astaxantina 5-10* M foi preparada em tampéao fosfato 0,1
M (pH 7,4), sendo previamente dissolvida em 8% (v/v) de dimetilsulféxido (DMSO). 2,5 mL da
solugao tampao pH 7,4 contendo 8% (v/v) de DMSO foram adicionados a cubeta e realizada a
leitura da absorbancia a 500 nm em Espectrofotdmetro UV-Vis (Hach DR 5000). Aliquotas da
solugdo-estoque de astaxantina foram adicionadas a cubeta contendo a solugéo anterior para
obter-se diferentes concentragdes do carotenoide (0, 8, 16, 23, 37, 57, 80 e 102 uM), sendo
feita a leitura da absorbancia a cada aliquota adicionada. Para analise das interagdes entre BSA
e astaxantina, utilizou-se uma dispersdo de BSA 5 yM em tampao pH 7,4 contendo 8% (v/v)
de DMSO. 2,5 mL da dispersao de BSA foi adicionada a cubeta para realizagcéo da leitura da
absorbancia e aliquotas da solugao-estoque de astaxantina foram adicionadas progressivamente.
A cada aliquota adicionada fez-se a leitura da absorbancia. O mesmo processo foi realizado com
a BSA desnaturada termicamente (banho-maria a 80°C por 10 min) e em banho ultrassénico
por 1 hora. Aturbidez (T) foi determinada a partir da absorbancia a 500 nm (ABS), utilizando-se
aequacado T =1 — 10785, Os experimentos foram realizados a 25°C, em duas repeticdes com
duplicata. Observou-se uma diminui¢ao da turbidez da solugao contendo o complexo astaxantina-
BSA, o que sugere que a solubilidade aquosa da astaxantina foi melhorada apds interagao
com a BSA. Os tratamentos aos quais a BSA foi submetida (desnaturacéo térmica e banho
ultrassdnico) causam modificagdo na estrutura terciaria da proteina, possivelmente tornando seus
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sitios ativos mais disponiveis a interagao com a astaxantina e, consequentemente, diminuindo
a turbidez do sistema. Tal diminuicdo da turbidez do sistema foi observada principalmente para
o tratamento da BSA por ultrassom. Perante esse cenario, pode-se concluir que a BSA pode
atuar como nanocarreador de astaxantina, aumentando a sua solubilidade.

Palavras-chave: carotenoide; carreador; proteinas do leite; solubilidade.
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Interagao astaxantina/albumina do soro bovino e efeito na solubilidade

da astaxantina em pH acido
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Proteinas do leite, como a albumina do soro bovino (BSA), atuam como importantes
nanocarreadores de moléculas hidrofobicas, por meio da formagdo de complexos estaveis.
Nas industrias de alimentos e farmacéutica, a BSA pode transportar moléculas de interesse,
como a astaxantina, carotenoide com potenciais propriedades bioativas, destacando-se a
capacidade antioxidante. Compreender os efeitos da interacdo intermolecular entre BSA e
astaxantina é de grande importancia fisioldgica e industrial, pois carotenoides podem se ligar
reversivelmente as albuminas, afetando significativamente sua solubilidade, estabilidade,
absorcao, distribuicdo e metabolismo, nas diferentes condi¢gdes do meio, inclusive em relagao
ao pH. O presente trabalho analisou a interagao astaxantina/BSA e o efeito na solubilidade da
astaxantina em meio acido, utilizando tampao citrato (pH 5,0) e tampéo fosfato (pH 7,4), através
da espectroscopia de ultravioleta-visivel. Para analise do sistema controle, uma solugao-estoque
de astaxantina 5-10* M foi preparada em tampdes pH 5,0 e 7,4, sendo previamente dissolvida
em 8% (v/v) de dimetilsulféxido (DMSO). 2,5 mL da solugédo tampéo pH 5,0 (pH 7,4) contendo
8% (v/v) de DMSO foram adicionados a cubeta e realizada a leitura da absorbancia a 500 nm
em Espectrofotdbmetro UV-Vis (Hach DR 5000). Aliquotas da solugao-estoque de astaxantina
foram adicionadas a cubeta contendo a solugao anterior para obter-se diferentes concentracoes
do carotenoide (0, 8, 16, 23, 37, 57, 80 e 102 uyM), sendo feita a leitura da absorbancia a cada
aliquota adicionada. Para analise das interagbes entre BSA e astaxantina, utilizou-se uma
disperséo de BSA5 uM em pH 5,0 (pH 7,4) contendo 8% (v/v) de DMSO. 2,5 mL da disperséo
de BSA foi adicionada a cubeta para realizagéao da leitura da absorbancia e aliquotas da solugéo-
estoque de astaxantina foram adicionadas progressivamente. A cada aliquota adicionada fez-se
a leitura da absorbancia. Os experimentos foram realizados a 25°C, em duas repeticdes com
duplicata. Calculou-se a %turbidez (T) das amostras por meio da equagao T = 100(1 — 10489),
onde ABS é a absorbancia. Por meio de regresséo linear, a equagao estimada Turbidez (T)
versus Concentragao de Astaxantina (C), para o sistema controle em pH 5,0 (na auséncia de
BSA), foi T =0,7012C + 1,9925 (R?= 0,9879). Ja para a interacdo BSA-astaxantina em pH 5,0,
a equagao ajustada foi T = 0,5932C + 2,3219 (R2=0,9903). Em pH 7,4, para o sistema controle
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a equacéo foi T=0,6918C + 5,1417 (R? = 0,9782), enquanto para interacdo BSA-astaxantina, T
=0,5919C + 3,287 (R2=0,9904). Houve diminui¢cao da turbidez para as solugdes de astaxantina
na presencga de BSA, tanto em pH 5,0 quanto 7,4, mostrando o efeito positivo da interagao BSA-
astaxantina no aumento da solubilidade do carotenoide. Entretanto, ndo se observou diferenca
significativa entre os graficos nos pHs 5,0 e 7,4, para as solu¢des de astaxantina na presenca
de BSA, possivelmente devido a predominancia das interagdes hidrofébicas como for¢ga motriz
da formagao do complexo. Os resultados do experimento corroboram a atividade de transporte
e protecao da astaxantina pela BSA, inclusive em pH acido, aumentando a solubilidade deste
carotenoide promissor na tecnologia de alimentos e farmacos.
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Levantamento da potabilidade da agua de agroindustrias familiares beneficiadoras de

leite no municipio de Valenga - RJ
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A agua é um dos recursos naturais de maior importancia para a sobrevivéncia das espécies,
bem como é fundamental para diferentes tipos de atividades econémicas, incluindo diferentes
setores da agroindustria. Apesar disso, a qualidade da agua pode ser comprometida por
diferentes fatores, como a origem, falta de tratamento e armazenamento inapropriado. Nesse
sentido, a presencga de agroindustrias familiares enfrenta obstaculos para garantir a qualidade
da agua utilizada em suas produgdes que devem atender aos parametros estabelecidos pela
Portaria n°. 888 de 04 de maio de 2021, que dispde sobre os procedimentos de controle
e vigilancia da qualidade da agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade. O
municipio de Valenga, localizado no interior do estado do Rio de Janeiro, é uma regido com
setor agroindustrial em desenvolvimento, cuja produgédo de lacteos demonstra potencial de
crescimento econdmico, no entanto, como agroindustrias em gerais, a captagao de agua é
oriunda de fontes da propriedade rural, que muita das vezes possui qualidade desconhecida
e nao apresentam tratamento adequado, como pogos e nascentes. Nesse contexto, objetivou-
se com o presente estudo avaliar a qualidade da agua utilizada por agroindustrias familiares
beneficiadoras de leite, localizadas no municipio de Valenca/RJ. Foram coletadas amostras
de agua de 3 a 8 pontos de fornecimento, em cinco agroindustrias beneficiadoras de leite do
municipio de Valenga/RJ, no periodo de maio a setembro de 2022, totalizando 21 amostras.
Em cada local das propriedades foi coletado 500 (quinhentos) ml de agua, armazenado em

frasco transparente com tampa esterilizado e higienizado para evitar possiveis contaminacoes,
armazenadas e encaminhadas imediatamente para avaliagao, junto ao Programa Nacional de
Vigilancia da Qualidade da Agua para Consumo Humano (Vigiagua). Junto &s amostras, também
foi realizada a coleta de informagdes sobre procedimentos de tratamento da agua nas etapas
de captagao. As amostras foram submetidas a avalicao de cloro residual livre (CRL), turbidez
(uT), cor (uH), pH, coliformes totais (CT) e Escherichia coli (EC). Posteriormente, os resultados
foram comparados aos parametros de potabilidade de agua informados pela Portaria n°. 888
de 04 de maio de 2021. Das agroindustrias avaliadas 40% possuem pogos artesianos e 60%
possuem nascentes. Os resultados demonstraram que 100% das agroindustrias ndo realizam
tratamento de agua, em nenhuma etapa da captagao. No geral, os parametros fisico-quimicos

n o MINAS co.
A GERAls 7 123

EPAM'G ABASTECIMENTO

\_““'naslac ea



422 Semana do Laticinista

P )
36° Congresso Nacional de Laticinios Q
MINAS q‘ 472 Expolac JJ:’I"J %
LACTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos O{'g ’)

Aodcd i1

nao demonstraram alteracdes significativas, com aspecto limpido e inodoro; pH entre 5,53 a
7,96; Turbidez entre 0,18 a 4,91 uT; cor entre 0,0 a 13,5 uH. Ja os resultados microbioldgicos
demonstraram coliformes totais em 100% das agroindustrias avaliadas, com contaminagao por
Escherichia coli, em ao menos uma amostra, de 100% dos estabelecimentos. Foi observado que
20% das agroindustrias apresentaram contaminagéao por Escherichia coliem todos as amostras
coletadas, decorrente da captacdo de nascente. Assim, a baixa qualidade microbioldgica
da agua identificada nas agroindustrias pode afetar fatores fisico-quimicos e sensoriais dos
produtos e comprometer a seguranca e aceitagao dos consumidores. Concluindo a importancia
do tratamento da agua para garantir qualidade e oferta de alimento seguro.

Palavras-chave: Andlise de agua; Qualidade de agua; Escherichia coli.
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Microscopia eletronica de varredura de diferentes formulagées de iogurte em barra
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O iogurte é o leite fermentado mais consumido no mundo, mas sua vida util & curta se
comparada a outros derivados lacteos. O desenvolvimento de uma forma desidratada de iogurte
garante uma maior vida util, retira a necessidade de refrigeragao, promovendo economia em
embalagens, transporte e armazenagem por causa da remogéao de grande volume de agua do
produto, favorecendo seu manuseio. Com enorme carater inovador, o iogurte em barra € uma
alternativa no setor de lacteos que busca solucionar a problematica da manutengao da cadeia
do frio ao mesmo tempo que oferece praticidade para o consumidor. Assim, o presente trabalho
objetivou o desenvolvimento de uma forma sélida de iogurte, para pronto consumo. Inicialmente
foi desenvolvido o iogurte natural e preparado 4 formulagdes: F1: Ingredientes da fermentagao
do iogurte; F2: F1+ 10% (m/m) de maltodextrina; F3: F1+ 0,2% (m/m) de lecitina e F4: F2+F3.
Foi realizada a secagem de todas as formulagdes em liofilizador de bandeja por 48 horas. Em
seguida, foram trituradas e moldadas em forma de barra. Afim de avaliar as caracteristicas fisicas
das diferentes formulagdes, foram realizadas as analises: microscépica, em um microscopio
eletrébnico de varredura (MEV), modelo TESCAN VEGA3 com distancia de trabalho de 8,8
mm e com aceleracao de tensao igual a 10 kV, e de solubilidade. Todos os pos das diferentes
formulagdes de iogurte obtidos por liofilizagdo apresentaram superficie irregular. Quando
observados com um aumento de 300 vezes, F1 apresentou pequenas particulas dispersas e
irregulares, F3 mostrou-se mais aglomerada e com tamanho similar a F1. Ja o iogurte em po6
F2 apresentou particulas maiores e com arestas proeminentes, similar a F4. O aumento de
10000 vezes permitiu visualizar a superficie de cada granulo, onde se nota que F1 possui uma
diferenga morfolégica no granulo, sendo constituido por uma superficie fibrosa em forma de rede
e uma outra parte porosa, caracteristica ndo observada nas demais formulacdes. F3 destaca-
se por apresentar uma superficie rugosa, diferente de todas as demais. F2 e F4 apresentaram
superficies escamosas similares, marcada pela presencga de poros. Tais caracteristicas revelam
que a adigao de lecitina e de maltodextrina modificaram a estrutura do iogurte seco. Este
resultado corrobora com a solubilidade dos iogurtes em po, em que as formulagdes F2, F3 e F4
apresentaram maiores valores em comparagao com a formulagao padrao (F1) (F1=35,6+0,21¢
g/100g; F2=76,4+0,142 g/100g; F3=65,7+0,24° g/100g e F4=74,9+0,19° g/100g). Pode-se concluir
que a adi¢cdo de 10% de maltodextrina foi significativamente mais eficiente (p<0,05) do que a
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adi¢ao de 0,2% de lecitina e da combinagao desses dois aditivos, sendo a formulagao 2 a que
apresentou maior solubilidade.

Palavras-chave: fermentado; secagem; inovacgao.
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Moléculas de antimicrobianos indicados para bovinos no Brasil de acordo com a

categorizacao da Organizagdao Mundial de Saude Animal

Vanessa Cominato’, Ana Flavia Novaes Gomes’', Fulvia de Fatima Almeida de Castro?,
Jodo Batista Ribeiro®, Guilherme Nunes de Souza® Vanessa Aglaé Martins Teodoro*

'Mestranda UFJF, vanessacominato@hotmail.com; 2Graduanda UNIPAC;
3Pesq. Embrapa Gado de Leite; *Profed UFJF

Os agentes antimicrobianos sao medicamentos fundamentais para a medicina humana e
veterinaria. Entretanto, a selecdo de microrganismos resistentes devido ao uso inadequado tem
se tornado uma ameaca a sua utilizagédo, ocasionando preocupag¢ado mundial. Com objetivo de
orientar o uso racional destes medicamentos, a Organizagao Mundial de Saude Animal (OMSA)
classificou os antimicrobianos de uso veterinario de acordo com a classe, a molécula e o grau
de importancia. A classificagdo do grau de importancia foi definida em fungéo do atendimento a
dois critérios. O primeiro critério esta relacionado a taxa de resposta a um questionario enviado
para especialistas sobre a importancia de um determinado agente antimicrobiano. O critério foi
considerado atendido quando mais de 50% dos respondentes identificou o antimicrobiano como
importante. O segundo critério foi estabelecido em fungéo do tratamento de doengas de animais
e a viabilidade de agentes antimicrobianos alternativos, sendo atendido quando os compostos
(moléculas) dentro da classe foram identificados como essenciais contra infecgdes especificas
e caréncia de alternativas terapéuticas suficientes. Os antimicrobianos que atenderam aos dois
critérios foram categorizados como Agente Antimicrobiano Veterinario Criticamente Importante
(AVCI) e aqueles que atenderam um dos dois critérios foram categorizados como Agente
Antimicrobiano Veterinario Altamente Importante (AVAI). Os antimicrobianos que ndo atenderam
a nenhum dos dois critérios foram categorizados com Agente Antimicrobiano Veterinario
Importante (AVI). Assim, o objetivo deste estudo foi classificar os antimicrobianos indicados
para bovinos no Brasil de acordo com as moléculas e o grau de importancia. Para realizagao
do trabalho foi primeiramente realizada uma consulta ao painel de Bussiness Intelligence (Bl)
do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), na janela “Produtos Farmacéuticos”. A consulta
foi realizada considerando a situagao do registro como “ATIVA”, a classe do produto como
“‘“ANTIMICROBIANOS” e a espécie indicada como “BOVINO”. O resultado da busca foi exportado
em arquivo de Excel, onde foram realizadas as distribui¢cdes de frequéncia. Como resultados,
foram identificados 292 produtos comerciais e 45 moléculas de antimicrobianos. Do total de
moléculas, 42 (93,3%) foram classificadas como criticamente importante (AVCI) e 3 (6,7%)
como altamente importante (AVAI). As trés moléculas (classes) classificadas como altamente
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importantes (AVAI) foram cefalexina (cefalosporina), cefapirina (cefalosporina) e bacitracina
(polipeptideo). As moléculas (classes) mais frequentemente utilizadas nos produtos comerciais
foram a benzilpenicilina procaina e benzilpenicilina benzatina (penicilina), oxitetraciclina
(tetraciclina), ceftiofur (cefalosporina), dihidroestreptomicina (aminoglicosideo), gentamicina
(aminoglicosideo + 2 deoxistreptmina) e enrofloxacina (quinolona) com respectivamente, 85
(29,1%), 42 (10,1%), 26 (6,3%), 25 (6,0%), 20 (4,8%), e 20 (4,8%) dos produtos comerciais.
Os resultados do estudo mostraram que apesar da grande disponibilidade de moléculas de
antimicrobianos para bovinos no mercado nacional, os produtos comerciais se concentram na
utilizagéo de apenas seis moléculas, que juntas representam mais de 60% do total. Além disso,
as moléculas citadas como mais frequentes foram classificadas como criticamente importantes
(AVCI), o que ressalta a importancia do uso racional de antimicrobianos devido, principalmente,
a caréncia de terapias alternativas para o tratamento de infec¢des especificas e o risco de
inducdo de resisténcia as moléculas dentro da mesma classe.

Palavras-chave: resisténcia antimicrobiana; doencas infecciosas; uso racional.
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Niveis de agucares totais e sacarose de leites condensados comercializados

na cidade de Lavras - MG

Luisa Cordeiro de Oliveira’, Renata Golin Bueno Costa?, Marcel Gomes Paixao’,
Rafaela Teixeira Rodrigues do Vale', Luiz Ronaldo de Abreu®, Sandra Maria Pinto®

'BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG, luisacordeiro-@hotmail.com; 2Pesq. EPAMIG - ILCT,; *Prof. UFLA

O leite condensado ¢é o produto resultante da desidratacao parcial do leite, leite concentrado
ou leite reconstituido, com adicdo de acgucar. O sinergismo proporcionado pelas etapas de
fabricacao, resulta em um produto com elevada viscosidade e é reconhecidamente importante
para o aumento de vida de prateleira. De acordo com a Instrugdo Normativa n°47, de 26 de
outubro de 2018, o leite condensado deve atender as seguintes caracteristicas sensoriais:
consisténcia viscosa e semiliquida, cor branca amarelada, odor e sabor proprios e, textura
homogénea com auséncia de arenosidade. Este trabalho objetivou analisar os teores de agucares
totais (g/100g), e teores de sacarose (g/100g) pelo método de Somogyi-Nelson em ftriplicatas
de quatro marcas de leites condensados integrais comercializados na cidade de Lavras, Minas
Gerais, e verificar se os valores estao dentro dos padroes sugeridos pela literatura. Os dados
obtidos foram submetidos a ANOVA seguido de teste Tukey utilizando-se o software SISVAR
versao 5.8. Por meio das médias analisadas para agucares totais, as marcas A (41,58 + 1,59
b) (g/100g), B (38,26 £ 1,19 b) (g/100g), e C (37,76 + 2,08 b) (g/100g) apresentaram diferenca
significativa (P<0,05) em relagao a marca D (28,84 + 1,37 a) (g/100g). Os produtos das marcas
A, B e C nao apresentaram diferencgas significativas entre si (P>0,05). As médias seguidas de
desvio padrao das analises para sacarose foram: marca A (32,04 + 1,43 b) (g/100g), marca
B (29,73 + 0,16 ab) (g/100g), marca C (34,32 £ 4,12 b) (g/100g), marca D (24,3 + 1,32 a)
(g/100g). Houve diferenga significativa (P<0,05) entre os produtos da marca D e as demais.
Entre as marcas A, B e C, ndo houve diferenca significativa(P>0,05). A legislacado vigente nao
indica valores minimos ou maximos para agucares totais ou sacarose, porém, para alcangar
uma estabilidade de prateleira a literatura indica valores aproximado 45 g/100g de sacarose.
Os valores encontrados para sacarose nas marcas A, B, C e D estdo abaixo dos valores de
referéncia, o que indica menor shelf-life dos produtos, desenvolvimento de microrganismos,
menor viscosidade e maior perda econémica Sendo assim fica evidente a importancia do controle
de qualidade efetivo na industria, e maiores estudos nas etapas tecnoldgicas aqui abordadas.

Palavras-chave: leite concentrado; Somogyi-Nelson; viscosidade.
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O probiético Kluyveromyces marxianus fragilis B0399 e seu impacto na acidificagao do

leite para producao de leite fermentado

Raquel da Silva Ribeiro Duarte’, Alan Vitor Silva Mourdo’, Ana Lucia da Silva?,
Antonio Fernandes de Carvalho’, Solimar Gongalves Machado?®

'Graduando UFV; 2Técnica Laboratério UFV; *Prof. UFV; solimar.machado@ufv.br

K. marxianus fragilis BO399 (Turval, Italia) foi a primeira levedura nao pertencente ao género
Saccharomyces aprovada como probidtico para consumo humano. A estirpe pertence a uma
espécie naturalmente encontrada em kefir e queijos. Numerosos estudos ja foram realizados para
comprovar o seu carater probiotico, os beneficios associados ao consumo desta estirpe e a sua
sobrevivéncia quando utilizada para producéao de leites fermentados. Porém, a influéncia desta
levedura na curva de acidificagao durante a producéao de leites fermentados nao foi avaliada.
O objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de K. marxianus fragilis B0O399 no processo
fermentativo para produgao de iogurte probidtico. Foram utilizadas duas formulagées: Controle
(C) na qual foi utilizada cultura starter para producao de iogurte (Streptococcus thermophilus
e Lactobacillus bulgaricus, Rica Nata, Brasil) na concentracdo recomendada pelo fabricante
e Tratamento (T) na qual a mesma cultura starter da formulagcado controle foi utilizada com a
adicao de K. marxianus fragilis BO399 (0,64 % m/v). O leite pasteurizado integral foi submetido
a tratamento térmico a 90 °C por 5 minutos seguido de resfriamento a 42 °C. As culturas
microbianas foram adicionadas e as formulagdes foram mantidas a 43 °C até atingir pH menor
que 4,6. Durante o processo fermentativo, o pH a e acidez titulavel foram monitorados. Apés a
finalizagao da fermentacéao, a coalhada das duas formulagdes foi quebrada por 1 min, os produtos
foram envasados e acondicionados sob refrigeracdo. Observou-se que a formulacao T atingiu
pH menor que 4,6 em menor tempo quando comparado com o controle. O aumento da acidez
também evoluiu mais rapidamente na formulacdo com adi¢cao da levedura. Conclui-se que K.
marxianus fragilis BO399 acelera o processo de acidificagao do leite durante a fermentacao. Mais
estudos devem ser realizados para avaliar o impacto desta estirpe de levedura nas propriedades
sensoriais do leite fermentado.

0000

Palavras-chave: probidtico; fermentagao; acidificagao.
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Perfil colorimétrico de queijo Colonial artesanal ao longo da maturagao

Vanessa Cortina Zanetti’, Callebe Camelo-Silva?, Marco Di Luccio®, Silvani Verruck?*

"Mestranda UFSC; 2Doutorando UFSC; 3Prof. EQA/UFSC;
“Prof. CTA/UFSC, silvani.verruck@ufsc.br

As mudangas fisicas, bioquimicas e microbiolégicas que ocorrem durante a maturagao estao
correlacionadas com a qualidade, segurancga e estabilidade do queijo. A gordura presente é
complexa, composta por uma variedade de triacilgliceréis (TAGs). Os tipos de TAGs e acidos
graxos presentes dependem de alguns fatores como a estagéo do ano e regides geograficas onde
as vacas sao criadas. Essas variagdes afetam fortemente o comportamento da cristalizacao e
derretimento da gordura do leite. A calorimetria diferencial de varredura (DSC) tem sido utilizada
para estudar as propriedades térmicas dos queijos, baseadas no fato de os acidos graxos
diferirem em suas propriedades térmicas, permitindo a determinacao quantitativa e qualitativa
das mudancas fisico-quimicas no fluxo de calor durante transi¢cdes de fase. A pesquisa teve
a finalidade de avaliar as mudangas térmicas ocorridas em queijos coloniais artesanais com
tempos de maturacéo variados, a partir de analise calorimétrica. As amostras de queijo colonial
artesanal utilizadas foram obtidas com quatro tempos de maturacéo (1, 7, 14 e 21 dias), colocadas
em recipientes de aluminio, seladas hermeticamente, equilibradas e aquecidas de -10 a 60
°C em uma taxa de aquecimento de 5 °C min™', para realizagdo da analise de DSC. Os dados
foram analisados utilizando o software Origin 8.0. A analise dos queijos mostrou dois picos
endotérmicos associados ao derretimento da gordura na faixa de 10 a 40 °C, sendo caracteristico
do processo de fusdo da gordura lactea. O primeiro pico ocorreu entre 14,71 e 15,63 °C,
estando relacionado a temperatura de fusdo de acidos graxos com menor massa molecular. Ja
0 segundo pico ocorreu entre 32,73 e 35,63 °C, relacionado a fusao de acidos graxos de cadeia
longa. A transigéo solido-liquido dos acidos graxos esta relacionada com o grau de saturagao,
massa molecular, numero e posi¢céo das duplas e triplas ligagdes e comprimento da cadeia.
Essas diferencgas estruturais irdo alterar as suas propriedades térmicas, como a temperatura
€ a energia necessaria para a fusao e resisténcia a processos de oxidagdo. Quanto maior o
tempo de maturagéo, maior a resisténcia da gordura do queijo, podendo isso ser observado na
diferenca de aproximadamente 3 °C em relagdo a amostra de 1 dia de maturagao e a amostra
com 21 dias de maturacdo. Os valores de variacdo de entalpia necessarios para as reacoes
endotérmicas ocorridas variaram de 6,76 J g e 7,84 J g para o primeiro pico endotérmico e
2,54 J g'e 5,27 J g’ para o segundo pico endotérmico, sendo necessaria maior absorgao de
energia para a fusdo dos acidos graxos de cadeias mais curtas. A posi¢ao e forma dos picos
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endotérmicos depende da taxa de aquecimento, de forma que diferentes taxas podem resultar
na formacao de diferentes polimorfos cristalinos e consequentemente diferentes picos de calor.
A partir da analise calorimétrica, pode-se observar que a fusao dos acidos graxos € a principal
alteracao que ocorre nas amostras de queijo colonial na faixa de temperatura avaliada, sendo
esta alteracao caracterizada por ser uma transicao fisica endotérmica de primeira ordem.

Palavras-chave: alteragdes fisicas; gordura; acidos graxos; maturagao.
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Perfil de textura de creme de ricota com damasco e ervas finas

Lais Fernanda Batista’, Jucenir dos Santos’, Isadora de Abreu Soares Pereira?,
GiovanaFuzerPayer? Taila Veloso de Oliveira®, Marcia Cristina Teixeira Ribeiro Vidigal®

'Doutorandos PPGCTA-UFV, lais.batista@ufv.br; 2Graduanda UFV; 3Profeé DTA-UFV

A diversificagao de produtos lacteos ocorre principalmente em fungao da demanda do consumidor,
que busca variedade e conveniéncia. Para atender a essas demandas, a industria vem desenvolvendo
e langando novos produtos no mercado, dentre eles, o creme de ricota temperada. Este produto &
bastante popular devido as suas propriedades nutricionais, versatilidade culinaria e baixo teor de
gordura. Neste sentido, este trabalho tem como objetivo desenvolver um creme de ricota adicionado
de damasco e ervas (ricota, leite, creme de leite, damasco, sal, goma arabica, acido citrico, ervas
finas), um produto de sabor diferenciado, e avalia-lo quanto ao perfil de textura instrumental (TPA)
e compara-lo com uma formulacao padréao (ricota, leite, creme de leite, sal, goma arabica, acido
citrico), as amostras foram caracterizadas quanto ao perfil de textura utilizando um analisador
universal de testes (Instron), tendo como parametros de teste: velocidade = 1 mm/s, distancia de
compresséao de 60%, e probe de 15 mm, sendo as analises realizadas em triplicata, sendo calculadas
as respectivas médias (+ desvio padrao). A partir dos resultados obtidos foi possivel verificar que a
amostra formulada com ervas finas e damasco (AF) apresentou valores superiores para todos os
parametros de TPAem relagdo a amostra padrao (AP), exceto para a adesividade. Os valores obtidos
para AF e AC foi respectivamente firmeza (0,4144 N e 0,0697 N), elasticidade (12,41 mm e 0) e
gomosidade (0,02583 N e 0,24967 N). Ja no caso da adesividade, a amostra padrao (-0,02957 J) é
mais adesiva do que a com adi¢ao de ervas finas e damasco (-0,0084 J), indicando que a primeira
pode ficar mais aderida a boca, mais pegajosa. Ja a formulacdo com ervas finas e damasco se
mostrou mais firme, elastica e com maior gomosidade do que a amostra padrao, sendo, portanto,

mais consistente e apresentando maior capacidade de recuperar sua forma no intervalo de tempo
entre as compressdes. Desta forma, a adi¢cao de ervas finas e damasco, além de conferirem sabor
ao produto, promoveram uma textura mais consistente e elastica, o que pode atrair o consumidor.
Assim, o creme de ricota temperado com ervas finas e damasco € uma alternativa para o setor,
podendo oferecer uma experiéncia nova ao consumidor.

Palavras-chave: leite e derivados; TPA; Instron.
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Perfil fenotipico de sensibilidade aos antimicrobianos de patégenos causadores de

mastite subclinica em um rebanho mantido em Compost Barn
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Amastite bovina € uma doenca inflamatdria responsavel por causar grandes prejuizos econémicos
aos produtores, além de afetar a sanidade e bem estar dos rebanhos. O tratamento da mastite
deve ser realizado de forma criteriosa para evitar o surgimento de cepas bacterianas resistentes
e 0 uso desnecessario de antimicrobianos. As infecgdes leves ou moderadas causadas por
bactérias Gram-negativas causam uma resposta inflamatéria muito intensa, sendo esta resposta
capaz de eliminar o patégeno, o que torna a terapia com antimicrobianos dispensavel. Entretanto,
quando é necessario o uso de antimicrobianos o ideal € realizar o antibiograma, com objetivo de
auxiliar na tomada de deciséo, ja que este teste fornece como resultados padrdes de resisténcia
e sensibilidade do rebanho, conseguindo determinar a melhor escolha para o tratamento da
mastite. O trabalho foi realizado no rebanho pertencente a Embrapa Gado de Leite, localizado
no municipio de Coronel Pacheco, MG. O rebanho estudado apresentou em média 90 vacas
em lactagao/més da raga holandesa e mantidas no sistema Compost Barn do tipo tunel de
vento. As vacas sao ordenhadas trés vezes ao dia, produzindo em média 32 litros/dia. No més
de abril de 2023 foram coletadas amostras de leite para diagnostico microbiolégico da mastite
subclinica. Foi realizado a antibiograma das bactérias identificadas no diagnéstico laboratorial,
para isto utilizou-se a técnica de difusdo em agar. Os discos empregados para diagnostico foram:
ampicilina, penicilina, cefalotina, cefaperazona, ceftiofur, eritromicina, gentamicina, cloxacilina,
norfloxacina, sulfametoxazol trimetoprima e tetraciclina. Os resultados da identificacdo dos
patdgenos da mastite subclinica e dos respectivos resultados do antibiograma foram analisados
por meio da distribuicdo de frequéncia. Diante dos resultados obtidos para identificacdo dos
patdgenos causadores da mastite subclinica, verificou-se que 85,2% das infec¢des subclinicas
nesse rebanho foi por Staphylococcus sp. coagulase negativo, 11,1% por Streptococcus uberis e
3,7% por Staphylococcus aureus. Das 23 culturas positivas para Staphylococcus sp. coagulase
negativo, 18 (78,3%) foram sensiveis a todos os antimicrobianos testados, mostrando assim
alto padrao de sensibilidade. Os antimicrobianos mais eficazes foram cefalotina, cefoperazona,

ceftiofur, eritromicina, gentamicina, cloxacilina, norfloxacina, sulfametoxazol trimetoprima com
100% de eficacia e sulfonamida com 95,7%, ampicilina e penicilina com 91,3%, e o antimicrobiano
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com menor eficacia foi tetraciclina com 87%. Diante disso, os resultados mostram que para a
bactéria mais prevalente na mastite subclinica, caso haja cronificacdo da infeccéo e se tornar
uma mastite clinica, haveria mais de trés op¢des para um primeiro protocolo de tratamento. O
conhecimento do padrao de resisténcia aos antimicrobianos dos patdégenos da mastite mais
prevalentes do rebanho € importante para o sucesso da terapia dos casos clinicos e redugao
da resisténcia aos antimicrobianos.

Palavras-chave: antimicrobianos; tratamento; resisténcia.
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Producao de bebidas de soros de queijos de cabra e de ovelha: Impacto na qualidade

fisico-quimica, microbiolégica, reoldgica e estrutural

Maria Gabriela Guarnieri Michellin?, Julia Venédncio Kurnick?,
Bruno Ricardo de Castro Leite Junior?, Alline Artigiani Lima Tribst®

'Graduandas UNICAMP; 2Prof. DTA/UFV; *Pesq. NEPA/UNICAMP, tribst@unicamp.br

A fabricagao de queijos de leite de pequenos ruminantes no Brasil € uma atividade realizada
majoritariamente por produtores artesanais. Por uma questao de logistica associada aos baixos
volumes, os soros oriundos da fabricagcao destes queijos sao destinados a alimentagao animal
ou descartados, reduzindo o ganho financeiro dos produtores e causando impacto ambiental
negativo. Visando desenvolver alternativas para valorizagdo de soro de queijo de ovelha
(SQO) e de cabra (SQC), este trabalho teve como objetivo a estabilizagdo microbiolégica e
fisico-quimica destes soros em sua forma neutra e fermentada. Para isso, amostras de SQO
e SQC foram adicionados de 5-6% de sacarose e 0,3% de pectina alto teor de metoxilagao
(amostras fermentadas) ou baixo teor de metoxilagdo (amostras neutras) e, apos hidratagao da
pectina, foram pasteurizadas a 75 °C / 5 min. Apds pasteurizacdo, as amostras neutras foram
adicionadas de 10" UFC/mL de cultura bioprotetora de Lacticaseibacillus casei e estocadas a 4°C,
enquanto que as demais amostras foram inoculadas com 10” UFC/mL de cultura de iogurte e
fermentadas a 43 °C até atingir pH 4,7, sendo posteriormente estocadas a 4°C. Apos 1 e 28 dias
de estocagem, foram avaliados: pH, acidez, contagem de bactérias lacticas (BAL), sedimentacao
por escaneamento de luz infravermelho (NIR), tamanho de particulas e viscosidade aparente.
Os resultados mostraram que as contagens de BAL se mantiveram estaveis nas amostras
fermentadas (~8 log UFC/ mL em SQO e ~6 log UFC/mL em SQC), enquanto que, para as
amostras neutras, houve crescimento de 2-4 log do L. casei, 0 que causou uma significativa

0000

reducao de pH (ApH = -0,4 a -0,8) e ligeiro aumento de acidez nessas amostras, enquanto as
fermentadas se mantiveram estaveis. Em termos de estrutura fisica dos produtos, os resultados
indicaram que, nas amostras neutras, ocorreu redugao do tamanho médio das particulas
mensurada pelos parametros D, ,,, D;,, d;;, d,; € d;, em SQO (redugdes entre 25 e 45%) e
em SQC de forma menos expressiva durante a estocagem (redugdes entre 7 e 26%). Ja para
amostras acidas, foi observado um aumento geral do tamanho das particulas, possivelmente
sugerindo uma maior interagao entre elas devido o pH proximo ao ponto isoelétrico. A avaliagao
dos dados reoldgicos sugeriu que as alteragdes de tamanho de particula impactaram de
forma mais expressiva o comportamento das amostras neutras, como reducéo do indice de

comportamento do fluido (n) de ~1,0 para ~0,5 e aumento de 5-10x no indice de consisténcia do
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soro (k), que resultaram em aumento na viscosidade aparente de até 90% quando submetidas
as taxas de cisalhamento de 50s™, tal mudanga de comportamento talvez seja atribuido a
producao de compostos de pequeno tamanho pelo L. casei que foram capazes de aumentar a
consisténcia do produto. Por fim, a avaliagdo por escaneamento NIR demonstraram niveis de
sedimentacao de 6,9, 5,0, 10,4 e 7,8% para as amostras de SQO neutra, SQC neutra, SQO
fermentada e SQC fermentada, respectivamente, sugerindo que tanto o baixo pH das amostras
fermentadas como a maior concentragao de proteinas nas amostras de ovelha levaram a menor
estabilidade da suspenséao.

Palavras-chave: producgao artesanal; aproveitamento de residuos; desenvolvimento de produtos;

estabilidade e vida de prateleira.
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Projeto FomentAgro: Impacto da extensao universitaria na legalizagao
das agroindustrias de origem animal e oferta de alimento seguro no
municipio de Valenga - RJ

Evillyn Gabrielle Soares Costa’, Patryck Sergio Calixto da Silva’, Fabio Anténiode Barros Vicente?,
Bruna Boaretto Durgo?

'Graduanda UNIFAA, evillyn.gabrielles@gmail.com; ?Prof. UNIFAA

As producgdes de pequeno porte, caracterizadas principalmente pela méo de obra familiar, € um
meio fundamental de organizagao das produgdes agropecuarias e de desenvolvimento rural no
Brasil. No entanto, para ampliagédo e atuacdo no mercado, as agroindustrias de origem animal
necessitam estar legalmente registradas, assim como seus produtos, de modo a fornecer alimento
seguro a populagéo. A falta de informacdo e apoio aos pequenos produtores, atrelada aos
desafios burocraticos, dificultam o seu fortalecimento e competitividade, optando pelailegalidade.
Deste modo, objetivou-se com o presente estudo, avaliar o impacto do Programa de Apoio ao
Produtor Rural (FomentAgro) na legalizagao de agroindustrias no municipio de Valenga/RJ, assim
como registro de produtos para oferta de alimento seguro. Foi realizado um estudo quantitativo
retrospectivo e prospectivo das agroindustrias de produtos de origem animal de Valenga/RJ
registradas e em processo de registro no Servigo de Inspecédo Municipal de Produtos de Origem
Animal (SIM-POA) durante o periodo de 2014 a 2022. Os dados foram fornecidos pelo Programa
de Apoio ao Produtor Rural da Proé-reitoria de extensao e assuntos comunitario (UNIFAA) e o
SIMPOA de Valenga/RJ. Os dados foram avaliados quanto a quantificagdo de agroindustrias
registradas e em processo de registro, assim como a quantificagdo de produtos, antes e depois
da implementagao do programa de apoio no ano de 2020. Os resultados demonstraram baixa
taxa de registro no ano inicial, com apenas 01 unidade agroindustrial e 01 produto, seguida

de uma lenta progressao nos anos posteriores até 2019, com 04 unidades e 09 produtos.
No entanto, crescimento expressivo foi evidenciado a partir do ano de 2020. No ultimo ano
avaliado, os dados demonstraram 11 unidades agroindustriais registrados e 43 produtos, em
relacéo ao ano de 2016. Os dados também destacaram 06 unidades em processo de registro
com prospecgéao de registro no ano de 2022, além de um aumento especifico nas atividades
ligadas ao setor lacteo, com maior crescimento de queijarias e unidades beneficiadoras de
produtos lacteos. Por fim, conclui-se que o impacto foi evidente nos processos de legalizagdes
a partir da implementagéo do programa, reduzindo as ilegalidades, como forma de combate
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a clandestinidade, por meio de agcbes empaticas. E ainda, contribuindo na oferta de alimento
seguro, a partir do aumento de produtos monitorados.

Palavras-chave: clandestinidade; queijarias; unidade de beneficiamento; registro.
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Qualidade do pingo utilizado na produgao de Queijo Minas Artesanal da microrregiao

Serras da Ibitipoca

Renata Golin Bueno Costa’, Natalia Ricardo Leite Silva?, Elisangela Michele Miguel,
Amanda Cirilo de Paula®, Luiz Carlos Gongalves Costa Junior’, Junio César Jacinto de Paula’

'Pesq. EPAMIG - ILCT, renata.costa@epamig.br; 2Mestranda UFJF; 3BIC FAPEMIG/EPAMIG

O Queijo Minas Artesanal (QMA) é produzido a partir de leite cru, coalho, sal e soro-fermento
(pingo). O pingo originado da dessoragem do queijo produzidos no dia anterior, € rico em
uma microbiota diversificada, dentre elas as bactérias laticas endégenas que proporcionam
caracteristicas sensoriais ao queijo, mas também podem apresentar microrganismos patogénicos
e/ou decompositores. Objetivou-se avaliar as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas
do pingo utilizado na fabricagao do QMA coletado em seis queijarias da Microrregiao Serras da
Ibitipoca. Até 0 momento, n&o existe legislagado que determina parametros microbiolégicos ou
fisico-quimicos para o pingo utilizado na produc¢ao dos queijos artesanais. O pingo coletado na
Microrregiao Serras da Ibitipoca apresentou acidez média de 0,71+ 0,35 %m/v. Quanto maior
a acidez do pingo, maior a atividade das bactérias acido laticas (BAL's) presentes que vao
causar abaixamento do pH do meio, o que resulta em uma fermentagao mais rapida do queijo.
As BAL'’s analisadas no pingo apresentaram contagens entre 10°e 10°UFC/mL. Alguns desses
microrganismos sao proteoliticos e lipoliticos e sao responsaveis por desenvolver composto de
carater aromaticos nos queijos artesanais. Para o teor de sal, a média obtido nas analises do
pingo foi de 5,21 + 1,48 % O sal é utilizado no processo de salga dos queijos, e passa para o pingo
durante o processo de coleta. Além de salgar, o sal também atua selecionando microrganismos
mais halofilicos. Nao existe uma quantidade especifica para utilizacdo do sal, cada produtor
acerta o ponto de sal de acordo com sua experiéncia. Para a analise de Staphylococcus aureus

as contagens variaram entre 10° e 107 UFC/mL. Altas contagens podem indicar producao de
toxinas que estao envolvidas em surtos de intoxicagao alimentar. Esses microrganismos quando
presentes no pingo serao transportados para o queijo, podendo acarretar danos a saude do
consumidor. O grupo dos coliformes, geralmente utilizado como indicadores das condi¢des
higiénicas sanitarias da ordenha, dos manipuladores da produgao e do ambiente, apresentaram
contagens entre 102 e 108 UFC/mL no pingo coletado nessa microrregido. Altas contagens podem
indicar falhas no processo de limpeza e sanitizacdo dos locais de ordenha e producéao, por meio
de contaminacdo advinda do manipulador de alimentos. Podemos concluir que mesmo nao
apresentando uma legislag&o para o pingo, torna-se necessario conhecer a microbiota presente
para que possiveis atitudes sejam tomadas em relagdo a qualidade microbiolégica, como
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reforcar treinamentos de boas praticas entre os ordenhadores € manipuladores de alimentos
para producao de alimento seguro.

Palavras-chave: fisico-quimica; microbiologia; bactérias laticas.
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Qualidade microbiolégica de queijo artesanal de Alagoa, Minas Gerais, e isolamento de

bactérias laticas resistentes as condigdes gastrointestinais simuladas in vitro

Gabrielly Freitas de Paula’, Maria Isabel de Faria Neta’,
Renata Cristina de Almeida Bianchini Campos?, Maurilio Lopes Martins?®

'Graduanda IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba, gab.freitasdepaula@gmail.com; ?Mestre IF
Sudeste MG - Campus Rio Pomba; 3Prof. IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba

O consumo e a produgédo de alimentos artesanais tém crescido gradualmente e dentre esses
se destacam os queijos artesanais, que sao obtidos a partir de leite cru. O queijo artesanal
de Alagoa, Minas Gerais, € elaborado com leite cru, conforme a tradigédo cultural e historica
do municipio. Assim, objetivou-se determinar pH e a qualidade microbiol6égica de amostras
indicativas de queijo artesanal de Alagoa, a contagem de bactérias laticas resistentes ao
trato gastrointestinal simulado in vitro, bem como realizar o seu isolamento. Foram utilizadas
cinco amostras indicativas, originarias de diferentes lotes de uma mesma propriedade, sendo
determinadas as contagens de Enterobacteriaceae, coliformes a 35 °C, Escherichia coli,
estafilococos coagulase positivo e a contagem de bactérias laticas, bem como determinada
a ocorréncia de Salmonella spp. e de Listeria monocytogenes em 25¢g. As amostras foram
submetidas a avaliagao in vitro simulando as condigdes gastrointestinais, sendo determinado
no final do ensaio (fase entérica Il) a contagem de Bactérias Laticas (BAL) e o isolamento das
mesmas a fim de se obter uma colegao de cultura. O valor médio de pH das amostras foi igual
a 5,49. A contagem maxima de Enterobacteriaceae foi de 1,5 x 10° UFC/g, e as de coliformes a
35 °C e de E. coli foram inferiores a 1,0 x 10" UFC/g. Entretanto, a contagem de estafilococos
coagulase positivo ultrapassou o limite microbiologico exigido pela legislacédo de Minas Gerais
de 1,0 x 10® UFC/g em quatro das cinco amostras de queijo artesanal avaliadas. Por outro
lado, Salmonella spp. € L. monocytogenes foram ausentes em 25 g das amostras. A contagem
de BAL variou entre 2,5 x 10° e 1,0 x 106 log UFC/g, enquanto a contagem das resistentes ao
trato gastrointestinal variou entre 1,0 x 108 e 3,9 x 108 log UFC/g alcangando contagens que

tornam esse produto um alimento potencialmente probiético. As BAL das maiores diluicbes que
apresentaram caracteristicas morfologicas distintas no final do ensaio in vitro foram isoladas,
obtendo-se 50 isolados, que serao utilizados em estudos futuros. Ao ingerir 100g das amostras
avaliadas, mais de 1,0 x 106 UFC de BAL provavelmente resistirdo ao trato gastrointestinal,
contudo sdo necessarios estudos para verificar se esses microrganismos colonizam o intestino,
ou se serao apenas transitérios. Além disso, dentre os microrganismos indicadores de higiene,
estafilococos coagulase positivo foi responsavel pelo maior numero de ndo conformidades.
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Assim, ha necessidade da implantacdo de projetos e politicas publicas para a melhoria da
qualidade microbioldgica do queijo artesanal.

Palavras-chave: queijos artesanais; bactérias laticas; resisténcia gastrointestinal.
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Qualidade microbiolégica do leite cru refrigerado granelizado e diversidade

microbiana desse alimento

Patricia Rodrigues Condé’, Claudia Lucia de Oliveira Pinto?, Anelise Franco Orilio?®,
André Narvaes da Rocha Campos?, Larissa Mattos Trevizano*, Maurilio Lopes Martins*

'Téc. Lab. IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba, patricia.conde@ifsudestemg.edu.br;
’Pesq. aposentada EPAMIG Sudeste; *Depto fitopatologia da UFV;
“Prof. IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba

A microbiota do leite cru tem grande influéncia na seguranga e qualidade dos produtos lacteos.
No entanto, poucos estudos tém investigado as variagdes da composi¢ao bacteriana no leite
cru no Brasil. Assim, objetivou-se determinar a qualidade microbioldgica e analisar a diversidade
microbiana de amostras de leite cru refrigerado granelizado. Amostras de 200 mL foram
coletadas, assepticamente, em tanques de refrigeracao nas estagdes do ano (quatro repetigdes)
em 15 propriedades rurais obtendo-se ao final das coletas, 60 amostras. Contagens de bactérias
aerdbicas mesofilas, psicrotréficas e psicrotroficas produtoras de protease, lipase e lecitinase
foram determinadas. Trés colénias das placas das maiores diluigdes com halos de clarificagao e,
ou, de precipitacdo em agar Agar Caseinato para Métodos Padronizados foram selecionadas e
usadas para composi¢ao de uma colecao de isolados de bactérias psicrotréficas deteriorantes.
Os 46 isolados Gram-negativos e mais proteoliticos a 4 °C foram identificados pelo kit APl 20
NE. Além disso, 25 mL de leite cru de cada uma das 60 amostras foram congelados a -20 °C.
Posteriormente, foram descongelados e 5 mL de cada uma das amostras das quatro repeticdes
de cada tanque de expansao foram reunidas para obter 15 amostras compostas, sendo o DNA
total das mesmas extraido diretamente do leite cru e agrupado por microrregiao, obtendo-se cinco
conjuntos de amostras de acordo com a localidade da coleta (Milk 1, Milk 2, Milk 3, Milk 4 e Milk

5). As amostras foram enviadas para sequenciamento massivo e determinagéo da microbiota
presente. A contagem de microrganismos aerébicos mesdofilos variou de 4,1 a 5,6 Log UFC/mL
e 40% das amostras ndo atenderam aos requisitos estabelecidos pela legislagéo brasileira. As
contagens de bactérias psicrotroficas variaram de 5,0 a 6,4 Log UFC/mL, e as contagens de
psicrotréficos produtores de protease, lipase e lecitinase ficaram entre 3,4 e 6,0 Log UFC/mL,
4,0 e 5,7 Log UFC/mL e 3,1 e 4,9 Log UFC/mL, respectivamente, indicando o alto potencial
deteriorador no leite cru. A maioria dos isolados identificados pelo kit APl foi de Pseudomonas
fluorescens. As analises do microbioma revelaram uma alta complexidade biol6gica na microbiota
do leite cru com a detecgao de 23 filos, 35 classes, 56 ordens e 196 géneros. A amostra de
leite de conjunto mais diversificada quanto ao numero de géneros e espécies foi Millk 3. Os
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filos dominantes foram: Proteobacterias, Firmicutes, Tenericutes, Bacteroidete e Cyanobacteria/
Chloroplast. Mycoplasma sp. foi 0 género predominante, entretanto, o mesmo foi encontrado
apenas na amostra Milk 4. Uma microbiota abundante composta pelos géneros: Lactococcus,
Streptococcus, Buttiauxella, Pseudomonas, Acinetobacter, Enhydrobacter e Chryseobacterium foi
constatada. Detectou-se ainda presenca de bactérias esporuladas como Bacillus e Paenibacillus
nas amostras, entretanto, ndao foram encontradas bactérias patogénicas como Salmonella
sp., Listeria monocytogenes, Bacillus cereus e estirpes patogénicas de Escherichia coli. A
caracterizagao detalhada da microbiota do leite cru é importante para tomar medidas adicionais
nos processos de higienizagao dos equipamentos e utensilios e para a obtencao de produtos
lacteos com vida util mais longa, minimizar perdas na cadeia produtiva e riscos de doencgas
veiculadas pelo consumo de leite contaminado.

Palavras-chave: leite cru; microbiota contaminante; metagenoma; identificagdo, microbiota
abundante.
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Qualidade microbiolégica do leite cru utilizado na producao de Queijo Minas Artesanal

da microrregiao Serras da Ibitipoca

Natalia Ricardo Leite Silva’, Renata Golin Bueno Costa? Marcel Gomes Paixao®, Denise Sobral?,
Luiz Carlos Gongalves Costa Junior?, Vanessa Aglaé Martins Teodoro*

'Mestranda UFJF, natbiolat@gmail.com; ?2Pesq. EPAMIG - ILCT; *BDCTI/FAPEMIG/EPAMIG;
“Prof.UFJF

Minas Gerais é o estado de maior producgao de leite em litros por ano e tradicionalmente maior
produtor de queijos dentre eles, o Queijo Minas Artesanal (QMA) produzido a partir de leite cru. O
objetivo foi realizar diagnéstico da qualidade microbioldgica do leite cru utilizado na fabricagéo do
QMA na época das chuvas em 6 queijarias da Microrregido Serras da Ibitipoca. Foram analisados:
Contagem de células somaticas (CCS), contagem padrao em placa (CPP), Staphylococcus
aureus, bactérias acido laticas (BAL), coliformes a 30°C e 45° C. De acordo com o Decreto
n°® 42.645 de 05/06/2002 e Decreto n° 44.864 de 01/08/2008, 83,33% das amostras estavam
dentro dos paréametros para ambas as analises de CCS e CPP. Para contagem Staphylococcus
aureus todas as amostras estavam fora dos parametros exigidos pela legislagao (100 UFC/ml).
A alta contagem de Staphylococcus aureus pode ocorrer durante a etapa da ordenha por cepas
vindas do ordenhador e/ou ambiente. Em temperaturas favoraveis para seu desenvolvimento,
sao capazes de produzir toxinas que estdo envolvidas em intoxicagcdes alimentares causando
prejuizos a saude publica danos a saude do consumidor. As BAL apresentaram contagem entre
de 10°log UFC/mL e 106 log UFC/mL. Sao microrganismos naturais presentes no leite e derivados.
Nao apresentam padrao estabelecido pela legislacdo, mas contagens altas poderéo contribuir
de forma efetiva para qualidade microbiolégica do leite. As contagens do grupo dos coliformes
ficaram entre 10" log UFC/mL e 10* log UFC/mL. Os coliformes s&o microrganismos indicadores
de condigdes higiénico-sanitarias sendo que sua presenga demonstra falta ou falhas nas boas
praticas de ordenha. As fontes mais comuns de contaminacgao sdo: fezes (animal e humana),
ordenha, utensilios e equipamentos, ordenhador e agua. Nao apresenta limite maximo para
contagem desses microrganismos no leite cru, mas contagens baixas demonstram eficiéncia
nas boas praticas de ordenha. Podemos concluir que se torna necessario a implantagao de
treinamentos em boas praticas de ordenha junto aos produtores a fim de manter as analises
dentro dos padrdes para Staphylococcus aureus, a fim de garantir qualidade e segurancga do leite
produzido. Para as demais analises o leite se enquadra nos parametros exigidos pela legislagéo.

Palavras-chave: leite cru; microbiologia; boas praticas de ordenha.
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Queijo de cabra artesanal — Impacto do tratamento térmico associado a adigao de

cultura autéctone (Lactobacillus mucosae)
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Maria Elieidy Gomes de Oliveira®, Adriane Elisabete Costa Antunes?,
Maria Teresa Bertoldo Pacheco?®
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Uma alternativa para o aumento no consumo de produtos de origem caprina e agregacgéao de
valor a essa matriz, é a elaboragéo de queijos e outros derivados, utilizando-se de processos
simples e acessiveis aos pequenos produtores. Nos ultimos anos, 0s queijos artesanais
preparados com leite de cabra ganharam o mercado nacional, incorporando diversificagdo
aos produtos lacteos. Porém, poucas informacgdes estdo disponiveis sobre os aspectos
microbiolégicos desses queijos feitos no Brasil. A producéo de queijos artesanais a partir de
leite cru apresenta riscos microbioldgicos que nao devem ser negligenciados. O objetivo deste
trabalho foi desenvolver um queijo de coalho artesanal a partir de leite de cabra, avaliando as
caracteristicas tecnoldgicas, nutricionais e microbioldgicas, bem como o efeito do tratamento
térmico e eficacia da adicao do microrganismo autéctone, potencialmente probidéticos, ao longo
da maturacdo. O protocolo experimental para produgédo de queijo dividiu o leite de cabra em
2 lotes, onde apenas um foi submetido a pasteurizagdo. Em seguida, os 2 lotes de leite (cru
e pasteurizado) passaram por nova divisdo para adi¢ao da cultura autéctone (CA), resultando
em 4 lotes de queijos que foram maturados por 60 dias. Considerando como queijo controle
aquele elaborado com leite cru e sem adicéo da CA, a maturagao foi determinante em reduzir a
propor¢ao da maioria das ordens microbianas, aumentando apenas Actinomycetales, Bacillales,
Bifidobacteriales e Lactobacillales. Acomposicao em acidos graxos dos queijos elaborados com

leite cru e pasteurizado apresentaram comportamento totalmente oposto em relagcéo ao teor
de acidos graxos saturados ao longo do tempo de maturagdo. O acompanhamento dos acidos
organicos, mostrou que proporc¢ao de acido latico foi semelhante entre os tratamentos, contudo
para os provenientes do leite cru houve formagao de outros, provavelmente devido a agao
da flora microbiana da matéria-prima. Os tratamentos mostraram elevado conteudo proteico,
podendo ser considerado um alimento de elevado valor nutricional e fonte de proteina na dieta.
Além disso, apresentaram balanceamento adequado de aminoacidos essenciais, superando
os valores recomendados pelo padrao da FAO/OMS/ONU, resultando em escore quimico
superior a 1,0 (1,29 para os sulfurados e maximo de 2,72 para os aromaticos). Mostraram ainda,
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elevados teores de glicina e acido glutamico, considerados como fonte dos precursores do acido
gama-aminobutirico (GABA). A adicao de cultura autéctone (Lactobacillusmucosae) em queijo
tipo coalho, bem como a maturagéo, pode contribuir no desenvolvimento das caracteristicas
microbioldgicas, fisico-quimicas e nutricionais desejaveis do queijo coalho de cabra. Embora, os
tratamentos tenham se mostrado promissores, ainda sao necessarios, estudos da protedmica
e microtaxondmica para tragar um melhor perfil desses queijos. Portanto, a adi¢gao da cultura
autéctone apresentou alta contagem de bactérias acido laticas e boa qualidade microbiolégica
apos 60 dias de maturacéao, estando aptos para consumo e confirmando a eficacia da adicao de
cultura autoctone no controle microbiologico de queijos produzidos com leite cru e pasteurizado.

Palavras-chave: leite de cabra; cultura autéctone; queijo artesanal; queijo de coalho; acidos
organicos; acidos graxos, aminoacidos.
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Queijo Minas Padrao “marmorizado” sabor café: tradi¢gao e inovacao
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O Brasil € um dos maiores produtores de leite do mundo e os queijos sdo os derivados lacteos
mais produzidos e consumidos no pais. O consumo per capita de queijos no Brasil é pequeno
(5,6 kg/ano) e possui espago para crescimento, que pode ser alavancado com inovagdes no
setor. Pesquisas mostram que sabores inovadores e texturas diferentes em queijos podem
ser motivadores de compra para parte dos consumidores destes produtos, sendo, portanto, a
inovagao uma estratégia na busca de novos mercados e crescimento de vendas. O queijo Minas
Padrao € um queijo tradicional de origem nacional, amplamente consumido pelos brasileiros,
em especial pelos mineiros. E comum no estado de Minas Gerais o consumo de queijo com
café em lanches e no café da manha. O Brasil € o segundo maior consumidor de café no
mundo, o que torna o café uma opcéo atraente para ser utilizada na concepcéao e elaboracao
de novos produtos. Assim, este trabalho teve o objetivo de produzir um queijo Minas Padréo
“marmorizado” sabor café e avaliar suas caracteristicas fisico-quimicas, de aceitagao e intencao
de compra. Para este experimento foram produzidos queijos Minas Padrdo em dois tanques
separados, sendo que em um deles foi adicionado café soluvel no leite antes da coagulagao, e a
enformagem foi feita usando massas mescladas dos dois tanques, permitindo que o queijo nao
ficasse com uma cor homogénea, resultando no efeito “marmorizado” sabor café desejado. A cor
instrumental foi realizada utilizando-se o colorimetro Konica Minolta modelo CR-5, no sistema
CIE (L%, a*, b*). Intencéo de compra e teste de aceitagdo de sabor e aroma (escala heddbnica

de 9 pontos) foram aplicados a 45 provadores nao treinados selecionados aleatoriamente.
Gordura butirométrica e umidade por secagem em estufa foram conduzidas para classificagéo
do queijo quanto a umidade e gordura no extrato seco (GES). As coordenadas cromaticas
a* (8,53) e b* (27,38) foram positivas, indicando tendéncia de cor do queijo entre amarelo e
vermelho; e alta luminosidade L* (65,50). No teste de aceitagcédo, a nota média para aparéncia
do queijo foi de 8,3 (entre os termos “Gostei muito” e “Gostei extremamente”) e para o sabor
do queijo foi de 7,9 (entre os termos “Gostei moderadamente” e “Gostei muito”). Em relacéo a
intengao de compra, 73% dos entrevistados declararam que comprariam o produto e 24% que
talvez o comprariam. A umidade dos queijos foi de 49,27% m/m e o teor de GES foi de 47,3%,
valores que classificam o queijo elaborado como gordo e de alta umidade. O teor de GES esta
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adequado segundo a Instrugdo Normativa n° 66/2020 MAPA, no entanto, o teor de umidade
esta fora do preconizado nesta legislacado, devendo ainda ser elucidada a possivel influéncia do
café adicionado na retengao de umidade no queijo. Demonstrou-se que a inovagao apresentada
tem potencial de aplicabilidade e boa aceitagdo sensorial e intengdo de compra, porém sao
necessarias adaptagdes e novos testes para aprimorar a tecnologia, possivelmente propondo
alteracdes para adequacao da umidade final do produto.

Palavras-chave: harmonizacao; mercado; aceitacao; cor instrumental.
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Requeijao cremoso com adi¢gao do p6 do broto do bambu Dendrocalamus asper
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O requeijao cremoso possui consisténcia que permite a espalhabilidade a temperatura ambiente.
Essa caracteristica se deve a auséncia de uma matriz proteica rigida, resultado da forte agitacao,
homogeneizacao e agao do sal emulsificante durante o processamento. A adi¢ao de fontes vegetais
em requeijao constitui na possibilidade de veicular compostos que auxiliem na saudabilidade do
produto, neste sentido, os brotos de bambu tornam-se interessantes, uma vez que estes sio ricos
em diversos nutrientes, como vitaminas, minerais, proteinas e possuem baixo teor de gordura e alto
teor de fibras. Neste sentido, a presente pesquisa teve como objetivo desenvolver um requeijao
cremoso com adi¢ao do p6 do broto do bambu (Dendrocalamus asper), bem como avaliar as
caracteristicas fisico-quimicas (umidade, cinzas, pH, acidez, proteina, gordura) das formulagdes.
Os requeijoes foram elaborados com massa de queijo, sal fundente comercial (difosfato,
tetrassédico e pirofosfato tetrassédico), creme de leite pasteurizado bovino (~ 45% gordura), agua
e cloreto de sddio para a formulagao controle (FC) e para a formulagdo com adigdo do p6 do
broto do bambu (FB), foi acrescido nos ingredientes mencionados (1,5%) o p6 do broto do bambu
(Dendrocalamus asper). Cabe ressaltar que o p6 do broto do bambu utilizado apresenta 39,25 %
de fibra alimentar total. A caracterizagao do requeijao cremoso indicou que umidade manteve-se
menor na formulac¢ao controle (54,95 % + 0,01), em comparagao da FB (55,15 % + 0,01), ja as
cinzas alcangou resultado de 3,44 % + 0,01 e 3,56 % * 0,01 respectivamente. O valor pH da FC
(5,93 £ 0,01) foi menor comparando com FB (5,96 £ 0,05) e consequentemente o contrario foi
observado em relacédo a acidez (FC 9,26 % + 0,05; FB 8,97 % + 0,01). Sobre o teor de gordura a
FB (25,26 % £ 0,05) foi menor em relagdo a controle (26,53 % + 0,05), comportamento também
observado em relagéo a proteina (FB 1,38 % + 0,01; FC 1,24 % £ 0,01). Os resultados refletiram
que a adi¢cao do po do broto do bambu consiste em uma oportunidade de produto inovador para

maiores investigagdes em trabalhos futuros com maiores concentragdes a fim de se alcangar um
requeijao com apelo de saudabilidade oriundo de uma fonte vegetal diferenciada.

Palavras-chave: queijos processados; p6é do broto de bambu; fuséo.
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Resisténcia gastrointestinal simulada in vitro de Lacticaseibacillus casei BGP93 em
iogurte tradicional ou delactosado adicionados de preparado de folhas de ora-pro-

nobis e de preparado de polpa de abacaxi
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O consumo de alimentos funcionais vem crescendo ao longo dos anos, destacando-se aqueles
adicionados de microrganismos probiéticos, sendo o iogurte uma matriz eficiente na veiculagéao
dos mesmos. Além disso, a demanda da populagdo que possui restricdo no consumo de
lactose é crescente. Por outro lado, com a desigualdade social e econdmica, alguns grupos
populacionais nem sempre tem acesso a alimentos saudaveis, principalmente alimentos fontes
de proteina, sendo muito importante o incentivo ao consumo de espécies vegetais que tenham
alto valor nutricional, a exemplo da ora-pro-ndbis, a fim de reduzir a caréncia de nutrientes
na populacdo. Assim, objetivou-se determinar a resisténcia gastrointestinal simulada in vitro
da bactéria probiotica Lacticaseibacillus casei BGP93 em iogurte tradicional ou delactosado,
ambos contendo preparado de folhas de ora-pro-nébis (1,5%) e preparado de polpa de abacaxi
(1,5%). A avaliagao da resisténcia de L. casei BGP93 ao trato gastrointestinal simulado in vitro
foi realizada nos tempos 0, 25 e 45 dias de armazenamento das amostras a 6,0 °C. O menor
valor de contagem de L. casei BGP93 constatado no ensaio in vitro foi de 5,60 log UFC/g e
ocorreu na simulacédo da fase entérica Il quando essa bactéria probidtica foi veiculada pelo
iogurte delactosado estocado por 25 dias a 6,0 °C. Por outro lado, constatou-se maior valor

de contagem, 6,61 log UFC/g, no final da fase entérica Il nas amostras de iogurte tradicional
contendo preparado de folhas de ora-pro-nébis e preparado de polpa de abacaxi. Assim, o
consumo de uma porgao minima de 100 g dos iogurtes desenvolvidos oferece no minimo 10’
UFC de L. casei BGP93 viaveis, quantidade suficiente para promover beneficios ao hospedeiro.
A capacidade de resistir ao estresse digestivo € uma das caracteristicas mais relevantes dos
probidticos para serem adicionados com sucesso em alimentos. Portanto, quando L. casei
BGP93 foi veiculado nos iogurtes tradicional ou delactosado adicionados de preparado de
folhas de ora-pro-ndbis trituradas em agua e preparado de polpa de abacaxi, 0 mesmo resistiu
a simulagao in vitro do trato gastrointestinal apresentando contagens que demonstraram o
potencial probiético dos iogurtes desenvolvidos.
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Sensibilidade dos métodos colorimétricos qualitativos para detec¢ao da enzima

fosfatase alcalina em diferentes concentragoes de leite cru em leite pasteurizado
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A fosfatase alcalina (FA) € uma enzima que esta naturalmente presente no leite cru, mas que é
inativada em bindmios tempo-temperatura de pasteurizagdo. Esta caracteristica da FA a torna
um indicativo da eficiéncia do tratamento térmico, pois indica se a pasteurizacao foi conduzida
corretamente, levando a sua inativacao. Métodos de deteccdo desta enzima também sao
utilizados para a identificacdo de termizacao e/ou pasteurizacéo do leite cru pelos produtores,
fraude do leite pasteurizado por adicdo de leite cru e renaturacdo enzimatica. Atualmente,
o método para a verificagao da presenca de FA no leite é regulamentado pelo Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), no qual a enzima é detectada pela reagao
colorimétrica a partir da adicao de substrato (fenilfosfato dissodico), reagente (2, 6 dicloroginona-
cloroimida) e catalisador (sulfato de cobre) em tampao carbonato. Em contrapartida, existem no
mercado kits rapidos com o mesmo proposito que garantem praticidade, rapidez e redu¢ao nos
custos da analise, contudo, tais métodos ndo séo validados e aceitos oficialmente. O presente
trabalho teve como objetivo comparar a sensibilidade de trés métodos colorimétricos qualitativos
na deteccdo de FA em diferentes concentracdes de leite cru em leite pasteurizado. Foram
preparadas quatro concentragdes de leite cru em leite pasteurizado (1,0, 0,5, 0,25 € 0,12% v/v),
em triplicata. Os seguintes métodos foram testados: método rapido comercial (fita colorimétrica

com substrato p-nitrofenilfosfato), o método oficial (MAPA) e o método oficial modificado por
reducao de 50% do volume de substrato para otimizagdo do uso de reagentes em todas as
concentracdes preparadas. Ainterpretagao das cores observadas em todos os métodos foi feita
comparativamente com os controles positivo e negativo, realizados com amostras puras de leite
cru e pasteurizado, respectivamente. O método de fita colorimétrica nao foi capaz de detectar a
presencga de FA nas dilui¢cdes testadas (foi positivo apenas no leite 100% cru), diferentemente
do método oficial que se mostrou sensivel a todas as concentragdes de leite cru testadas. Ja
o método oficial modificado se mostrou eficiente na deteccdo de FA nas diluicbes de 1, 0,5
e 0,25%. O método oficial modificado se mostrou eficaz, contudo, devido a reducédo de 50%
do volume de substrato utilizado na analise, ndo foi observada coloragdo azul (positiva) em
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amostras com 0,12%, se mostrando pouco sensivel a concentragdes muito baixas. Desta forma,
a escolha de um método de deteccdo de FA residual em leite precisa levar em consideragéo os
custos analiticos, o residuo gerado e o0 objetivo da determinacgédo, o que impacta na sensibilidade
requerida e na necessidade ou nao de se utilizar o método oficial. Desta forma, este estudo
forneceu informacdes importantes sobre a sensibilidade de trés métodos de deteccado de FA
residual, indicando a necessidade da validagdo de uma metodologia de alta sensibilidade,
facilidade de manuseio, baixo custo e aplicavel a rotina e necessidade das industrias.

Palavras-chave: analise colorimétrica; fita; fraude; método oficial; tratamento térmico.
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Termodinamica de interagcao entre albumina do soro bovino e astaxantina
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A estabilidade fisico-quimica da astaxantina (AST), carotenoide relacionado a diversas
propriedades bioativas destacando-se a capacidade antioxidante, pode ser melhorada através
da formagao de nanoestruturas com albumina do soro bovino (BSA). Por meio da técnica de
espectroscopia de fluorescéncia, investigou-se a interagcdo BSA-AST em pH 7,4. Variou-se a
concentracdo da solugcao de AST de 0 até 40 uM na presenca de concentracdo constante de
BSA (5 uM), em tampéo pH 7,4 contendo 2% (v/v) de dimetilsulféxido (DMSO), a 25, 30, 35,
40 e 45 °C. Foram determinadas as medidas da intensidade de fluorescéncia (F) da BSA em
cada solugao, considerando um comprimento de onda de excitacdo de 295 nm e o espectro de
emissao na faixa de 296 — 450 nm. A supressao de fluorescéncia da BSA pela AST indicou a
formagao de complexos BSA-AST. Neste caso, considera-se que a AST interage com “n” sitios
independentes e equivalentes na BSA, ou seja, todos os sitios apresentam a mesma capacidade
de interacao para formar o complexo proteina/ligante. Determinou-se a constante de interagéao ()
e o coeficiente estequiométrico (n) para o complexo BSA-AST usando a equagao de Scatchard:
onde e sdo as concentracdes totais de AST e BSA, respectivamente. Os valores de ne foram
obtidos a partir da inclinagdo e intercepto do grafico vs. , respectivamente. Os valores de K,
foram na ordem 10* L.mol" e n = 2, independentes da temperatura. A variagao da energia livre
de Gibbs padrao (AG®) oscilou de -26,82 a -28,87 kJ.mol" para a interagdo BSA-AST, indicando
que o equilibrio quimico BSA + AST 2 BSA-AST favorece a formagao do complexo. Os valores
das componentes entalpica (AH®) e entropica (TAS®) foram predominantemente positivos e
diminuiram com o aumento da temperatura para a interagdo BSA-AST. Enquanto AH® variou
de 56,82 e -13,30 kJ.mol", TAS® oscilou entre 83,64 e 15,56 kJ.mol", indicando que o processo
de formacgao do complexo é dirigido pelas interagdes hidrofébicas entre BSA e AST. A variagao
da capacidade calorifica padrao () para o processo de formacéo do complexo, dada por , foi
determinada pela inclinagcao do grafico de versus temperatura. O valor negativo de = -1,75
kJ.mol".K-" indica que as interagbes intermoleculares que ocorriam quando as moléculas de

BSA e AST estavam livres eram maiores do que as interacdes que se formaram no complexo
BSA-AST. Esta compreensao das principais for¢cas motrizes que dirigem o processo de formacgao
do complexo BSA-AST auxilia na otimizagao das condi¢cdes termodinamicas para o transporte
da AST, favorecendo a sua administragao em farmacos e alimentos nutracéuticos.
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Teste de aceitagao de queijos coalho artesanal e industrial por consumidores jovens
em Fortaleza - CE

Gabriel de Oliveira Leite’!, Stefany Sousa Nogueira’, Samuel Santana Guimaraes Vieira’,
Paulo César de Almeida?, José Fernando Mourdo Cavalcante?

'Graduando UECE; ?Prof. UECE, jose.fernando@uece.br

O queijo coalho é um produto lacteo muito consumido, tipico do Nordeste brasileiro. Produzido
ha mais de 450 anos, representa um patrimonio cultural e gastrondmico desta regido. Carregado
de histdria e tradicdo, o queijo coalho artesanal (QCA) esta ligado a heranca familiar, sendo
passado de geracao para geracao. Na elaboracdo do QCA sao empregados leite de vaca cru,
coalho industrial e sal marinho refinado; enquanto que na fabricagao do queijo Coalho industrial
(QCI) sao utilizados leite de vaca pasteurizado e padronizado, cloreto de calcio, coalho e sal
refinado. As bactérias acido laticas presentes no leite de vaca cru tém significativa importancia
na qualidade sensorial de queijos. Este trabalho de pesquisa esta registrado na plataforma
Brasil sob o numero CAAE-63198422.8.0000.5534 e teve como objetivo avaliar a aceitagao
de queijos coalhos artesanais e industriais por consumidores jovens universitarios, na cidade
de Fortaleza, Ceara. Para tanto, aplicou-se teste de aceitagdo com escala hedbnica de nove
pontos, em 67 consumidores (faixa etaria de 17 a 29 anos de ambos sexos), universitarios de
sete cursos de graduacao da Universidade Estadual do Ceara (UECE). Quatro amostras queijo
coalho foram apresentadas aos consumidores, sendo duas de QCA e duas de CQl, em formato
de cubo (1,5 cm de aresta) em um prato descartavel, acompanhado do teste de aceitacao, palito
descartavel, caneta esferografica, copo com agua mineral sem gas, dois biscoitos tipo cream-
cracker. As amostras foram apresentadas aos consumidores em uma bandeja de plastico do
restaurante universitario da UECE. Empregou-se o teste ndo paramétrico de Kruskal-Wallis e
constatou-se que trés pares de amostras diferiram entre si (QCA-1 x QCI-1 (p=0,046), QCI-1 x
QCI-2 (p=0,014), QCA-2 x QCI-2 (p=0,022). As quatro amostras tiveram aceitagao de “gostei
ligeiramente” (nota: 6,6) a “gostei moderadamente” (nota:7,3). Conclui-se que os consumidores
jovens gostaram do produto artesanal e industrial e houve diferencas significativas entre os
pares de amostras QCA e QCI.

Palavras-chave: aceitagdo do consumidor; queijo coalho; analise sensorial.
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Uso de sais emulsificantes como estratégia para inibicao de Bacillus thuringiensis e

Clostridium perfringens em queijo processado

Bruno Ledo Nascimento’, Bruna Luisa Gongalves da Paixdo Silva? Raiane Rodrigues da Silva’,
Jaqueline Aparecida Honorato', Andressa Fusieger®, Anténio Fernandes de Carvalho*

"Mestrando UFV, bruno.leao@ufv.br; 2Engenheira de Alimentos UFV;
3Dra. em Ciéncia e Tecnologia Alimentos; “Prof. UFV

Queijo processado é um produto lacteo no qual sais emulsificantes desempenham papel nas
mudancas fisico-quimicas durante a produgao e no controle de microrganismos deterioradores
e patogénicos. Esse estudo teve como objetivo avaliar a atividade inibitoria de dois sais
emulsificantes contra Bacillus thuringiensis CFBP 3476 e Clostridium perfringens ATCC
13124, e comparar o efeito em queijos processados obtidos por dois métodos diferentes
(escala laboratorial e piloto), durante 45 dias de armazenamento a 6°C. Duas misturas de sais
emulsificantes compostos de polifosfatos (E452) e fosfatos de sédio (E339) foram utilizados no
estudo, diferenciando-se no conteudo total de fosfato (P205), no comprimento da cadeia e no pH
(solucao a 1%), da seguinte forma: Sal emulsificante composto por polifosfatos de cadeia curta
(ESSP), usado como agente emulsificante, 59,7 + 1% P205, pH 9,0 + 0,3; Sal bacteriostatico
composto por polifosfato de cadeia longa (BSLP), 69 £ 1% P205, pH 6,0 + 0,5. Realizou-se
dois tratamentos para avaliagao da atividade inibitéria de sais emulsificantes por testes in vitro
einsitu: T1=1,5% ESSP; T2 =1,0% ESSP + 0,5% BSLP. Para producgéo do queijo processado
utilizou-se os seguintes ingredientes: queijo mucgarela envelhecido por duas semanas (49%
p/p); manteiga (17% p/p); agua mineral estéril (39,5% p/p) e sais emulsificantes de acordo com
os tratamentos T1 e T2. A producao foi realizada em condi¢gdes assépticas e o processamento
foi realizado usando dois métodos diferentes: (l) escala laboratorial, usando Thermomix TM-5
e (Il) escala piloto, utilizando homogeneizador-triturador Stephan Geiger GUMSK 12E NR12.

As amostras de queijo processado foram submetidas a enumeragao microbiolégica durante
o0 armazenamento de 45 dias a 6 + 2°C (d0, d7, d14, d21, d28, d45). Todos os tratamentos
mostraram um efeito significativo na inativacéo de B. thuringiensis em ambos os métodos de
producdo. Em comparagao com o tempo zero, houve diferencga significativa (p < 0,05) dos dias
28 e 45 de armazenamento em ambos os métodos de produgdo. Para o método em escala
laboratorial, foi observada diferenca apds 7 dias de armazenamento para T1 e apés 14 dias para
T2. Niveis de inibicdo mais altos foram registrados para T2 apos 45 dias de armazenamento,
sendo 3,43 log UFC/g para a escala laboratorial e 3,18 log UFC/g para escala piloto. Nenhum
dos dois tratamentos foi suficiente para inibigao de C. perfringens. A partir do 7° dia de
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armazenamento os valores de log UFC/g aumentaram e diferiram significativamente do tempo
zero (p < 0,05) para ambos os métodos de producao. Entre 28 e 45 dias, uma fase estacionaria
foi observada para todos os tratamentos. Neste cenario a adi¢cao de polifosfato aliada a qualidade
microbioldgica do leite e outros ingredientes utilizados na fabricagao de queijo processado torna-
se necessario. O efeito inibitorio de sais emulficantes em queijos processados obtidos por dois
métodos diferentes foi confirmada, e as mudancas promovidas pelos equipamentos em escala
laboratorial influenciaram importantes interacées entre a matriz do queijo processado e os sais
emulsificantes, resultado na redugao do crescimento de B. thuringiensis.

Palavras-chave: Bacillus thuringiensis; Clostridium perfringens; microbiologia; queijo processado;
sais emulsificantes; tecnologia.
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Utilizacao de cultura mista de probioticos e curcuma para produgéao de

iogurte probiético

Laysha Neto de Paula Campos’, Lucas Soares Silva'’, Hysrael de Sales Rodrigues’,
Ana Luacia da Silva?, Antonio Fernandes de Carvalho®, Solimar Gongalves Machado?®

'Graduando UFV; 2Técnica de Laboratorio UFV; 2Prof. UFV, solimar.machado@ufv.br

O crescente interesse dos consumidores por produtos naturais com beneficios para a saudo
do consumidor tem impulsionado a industria laticinista a investir em inovagdes, principalmente
no setor de leites fermentados. Produtos lacteos fermentados por bactérias laticas representam
uma das matrizes alimentares mais promissoras para carrear compostos bioativos como a
curcuma. O sistema curcuma-proteinas do leite tem ainda um efeito sinérgico na sobrevivéncia de
bactérias laticas. Isso € uma caracteristica muito importante quando se trata de leites fermentados
probioticos. Logo o objetivo deste trabalho foi avaliar se a utilizagdo da cultura mista Mifloran
Forte® + Curcumin (Sanatura, Alemanha) interfere no processo fermentativo do leite durante
a producgao de iogurte probidtico. Foram utilizadas duas formulagdes: Controle (C) na qual foi
utilizada cultura starter para producgao de iogurte (Streptococcus thermophilus e Lactobacillus
bulgaricus, Rica Nata, Brasil) na concentragao recomenda pelo fabricante e Tratamento (T)
na qual a mesma cultura starter da formulagao controle foi utilizada com a adicao de Mifloran
Forte® + Curcumin (0,5 % m/v). Apds tratamento térmico do leite pasteurizado integral a 90 °C
por 5 minutos, a base lactea foi resfriada a 42 °C. As culturas microbianas foram adicionadas e
as formulagdes foram incubadas a 43 °C até a finalizagao do processo fermentativo (pH menor
que 4,6). Durante a fermentacgao, o pH a e acidez titulavel foram monitorados. Apds atingir o
pH desejado, a coalhada das duas formulagdes foi quebrada por 1 min, os produtos foram
envasados e acondicionados sob refrigeracdo. Aformulagao T apresentou coloracdo amarelada
caracteristica da curcuma o que pode impactar na intengao de compra do produto. Além disso,
observou-se que o processo fermentativo foi acelerado quando a cultura mista de probidticos
com curcuma foi adicionada na formulagdo. Apesar da curcuma ter efeito antimicrobiano, a
adicao do composto natural ndo prejudicou a fermentagao. Sera necessario avaliar, no futuro,
a contribuicdo da adigdo de Mifloran Forte® + Curcumin para as propriedades sensoriais e
aceitabilidade do produto.

0000

Palavras-chave: fermentacéao; acidificagdo; composto natural.
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Utilizacao de espectroscopia do infravermelho para avaliagao da maturagao dos

queijos Minas Padrao e Prato adicionados de bactérias probiéticas

Elaine Bernardo Pacheco!, Virgilio de Carvalho dos Anjos?, Maria José Valenzuela Bell?, Bruno
Ricardo de Castro Leite Junior?, Aurélia Dornelas de Oliveira Martins*, Maurilio Lopes Martins*

"Mestre IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba, elaine_bpacheco@yahoo.com.br; 2Prof. UFJF;
3Prof, UFV; “Prof. IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba

Uma das formas mais antigas de conservar o leite € por meio da produgéo de queijos, que podem
ser descritos como um concentrado proteico-gorduroso, sendo sua obtengao feita mediante
coagulagao do leite seguida da remogao do soro. Dentre os queijos mais consumidos no Brasil,
estdo o Minas Padrdo e o Prato. Assim, objetivou-se discriminar esses queijos adicionados
de bactérias probioticas dos queijos controle por Espectroscopia do Infravermelho ao longo
da maturagao. As culturas probiéticas (Lactobacillus acidophilus L10, Lacticasei bacillus casei
L26 e Bifidobacterium lactis B94) foram adicionadas, individualmente, em quantidades de 108
células/mL de leite pasteurizado e os queijos foram elaborados. Além disso, foram produzidos
queijos sem adigao de probioticos, controle, contendo somente a cultura starter (Lactococcus
lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris). A obtencdo dos dados espectrais
por Espectroscopia do Infravermelho Médio com Transformada de Fourier e Refletancia Total
Atenuada (FT-MIR-ATR) e por Infravermelho Préximo com Transformada de Fourier (FT-NIR)
ocorreu nos tempos 0 (logo apds a producéo), 20, 40, 60, 80 e 100 dias nas amostras de queijos
Minas Padréo e aos 0, 25, 50, 75 e 100 dias nas amostras de queijos Prato, sendo ambos os
queijos armazenados entre 7,0 °C e 10,0 °C. Posteriormente, foi realizado o processamento
dos dados e Analise de Componentes Principais. A técnica FT-MIR separou as amostras
controle das que continham os probidticos, mas nao diferenciou os tempos de maturacio. Ja
a técnica FT-NIR so discriminou os tipos de queijo, mas nao separou as amostras controle das
que continham probiéticos. O FT-MIR foi mais especifico, separando o conjunto de amostras

controle, ou seja, identificou a presenga dos probiéticos, embora ndo tenha sido possivel realizar
a discriminacao de cada um deles, sendo um dos fatores responsaveis pela limitacdo do poder
discriminatorio do FT-MIR a heterogeneidade das amostras, revelada pelas diferengas em termos
de intensidades relativas dos picos para cada espectro das triplicatas. Além disso, ndo houve
uma discriminacao entre tempos de maturagao dos queijos, sendo necessarios estudos que
avaliem a maturacdo imediatamente apds a fabricagdo, analisando diariamente até o minimo
de dias estabelecido pela legislacao, a fim de detectar possiveis diferencas. De forma geral,
as técnicas de MIR e NIR apresentaram sensibilidade para identificar as diferengas entre os
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queijos Minas Padréao e Prato, apresentando potencial para emprego no controle de qualidade
de queijos adicionados de probidticos.

Palavras-chave: derivado lacteo; probidtico; FTIR; quimiometria.
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Valorizagcao de soro de ricota de ovelha e de cabra: estabilizagao visando produgao de

bebidas de soro

Julia Venéancio Kurnick’, Maria Gabriela Guarnieri Michellin’,
Bruno Ricardo de Castro Leite Junior?, Alline Artigiani Lima Tribst?

'Graduandas UNICAMP; 2Prof. DTA/UFV, 2Pesq. NEPA/UNICAMP, tribst@unicamp.br

A fabricacéo de queijo de soro tipo ricota € a forma mais viavel de aproveitamento de soro de
qgueijo em agroindustrias que produzem queijo a partir de leite de ovelha ou de cabra no Brasil.
Entretanto, este processo gera um novo residuo, o soro de ricota, que tem alta concentragao de
lactose e minerais e é poluente se nao tratado adequadamente. Visando desenvolver alternativas
para uso comercial de soros de ricota de ovelha (SRO) e de cabra (SRC), este trabalho teve
por objetivo a estabilizagcdo microbiologica e fisico-quimica destes soros apds fermentagéo.
Para isso, amostra de SRO e SRC (pH 5,3) foram adicionados de 5-6% de sacarose e 0,3%
de pectina ATM e, apds hidratacdo da pectina, foram pasteurizadas a 75 °C/5 min. Apés, as
amostras foram adicionadas de 10" UFC/mL de cultura de iogurte e fermentadas a 43 °C até pH
4,7, sendo posteriormente estocadas a 4 °C. Apds 1 e 28 dias de estocagem, foram avaliados:

O

pH, acidez, contagem de bactérias lacticas (BAL), tamanho de particulas, sedimentagdo medida
por escaneamento com luz infravermelho e viscosidade aparente. Os resultados mostraram que
houve ligeira queda de pH no SRO (de 4,6 para 4,3) enquanto o SRC manteve pH constante
(~4,6) durante a estocagem. Por outro lado, ambas amostras ndo apresentaram alteracao de
acidez (0,27% para SRO e 0,17% para SRC) e contagem de BAL (~6,7 log UFC/mL em SRO
e ~5,7 log UFC/mL em SRC) no periodo estudado. A avaliagao destes resultados mostra que
o SRC teve menor capacidade tamponante, provavelmente por menor concentracdo de sais
minerais, e também resultou em menor contagem de BAL, uma vez que foi necessario menor

nivel de acidificagcao para alcancar pH 4,6. Em termos de estrutura fisica dos produtos, os
resultados da analise do tamanho de particulas indicaram um aumento geral das particulas
no SRO durante a estocagem (D, ; aumentou em 40%, D, , aumentou em 76%, d, ,, d, e d
aumentaram em 213, 46 e 54%), enquanto que, em SRC, este aumento foi negligenciavel. Tais
modificagdes no SRO resultaram em mudancga no seu perfil de escoamento, alterando o indice
de consisténcia do soro (k) de 0,016 para 0,027 Pa.s e o indice de comportamento do fluido (n)
de 0,82 para 0,69, sem, contudo, alterar significativamente a viscosidade aparente do produto
nas taxas de cisalhamento de 50 e 100 s, que foram de ~8,0 e 6,7 mPa.s, respectivamente.
Para o SRC, por outro lado, nao houve alteracéo no perfil de escoamento e as viscosidades

aparentes observadas foram 21-16% menores do que as de SRO. Em relagao a sedimentacao,

@B oo MINAS S
eriime s M GERAIS 164

\_‘”““'naslac ea



LA CTEA2023 46° Concurso Nacional de Produtos Lacteos

422 Semana do Laticinista

— © Congresso Nacional de Laticinios
MINAS G | 5o ongresso Nocionaldela e C\Q;)
{9

N w:fwv Aodcd i1

foram observados, respectivamente, niveis de 8,6% e 10,1% em SRO e SRC apds 28 dias de
estocagem, demonstrando que o uso da pectina reduziu a separagao de fase nos soros, mas
nao foi suficiente para evitar completamente este fendmeno. A avaliagao geral dos resultados
mostra que os SRC e SRO apresentaram diferencas em termos de contagem de BAL e nas
caracteristicas fisicas e fisico-quimicas do produto final, ressaltando a importancia de avaliagao
individual de cada matéria prima.

Palavras-chave: soro de ricota; pequenos ruminantes; producao artesanal; soro para beber.

Agradecimento: A CNPq e & FAPESP.

©

A) AGRICULTURA, M I NAs Eﬁfif:?f
PECUARIAE 4 0 oy e a R g ESTADO 1 6 5
ERAIS &%

EPAM'G ABASTECIMENTO




Realizagdo

Llad

EPAMIG

AGRICULTURA, M I NAs GOVERNO
PECUARIA E DIFERENTE.
ABASTECIMENTO G E RAI s ESTADO

EFICIENTE.

dido Tostes





