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APRESENTACAO

A Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas Gerais (EPAMIG) realizard, entre os dias 16 e 18
de julho, o evento Minas Ldactea. Referéncia no setor de lacteos brasileiro, o Minas Lactea traz na
programacdo o 37° Congresso Nacional de Laticinios (CNL), que ocorrerd na EPAMIG Instituto
de Laticinios Candido Tostes (ILCT), Juiz de Fora, MG, e que este ano tem como tema "Tradicéo e
inovacdo: a transformacgéo do setor lacteo”. Palestrantes renomados apresentaréo temas atuais
e relevantes, debatendo sobre demandas tecnolégicas, tendéncias e desafios para o desenvol-
vimento do setor laticinista. O evento representa o compromisso continuo com a exceléncia e a
inovacdo, reunindo conhecimentos para impulsionar o desenvolvimento da indUstria de laticinios
no Brasil, além de criar um ambiente favordavel para a ampliagéo de redes de colaboracgéo e ne-
gocios. Trata-se de um férum de troca de ideias, experiéncias e descobertas, o qual propicia a
aproximacdo do mercado consumidor com empresas, e destas com professores, pesquisadores
e estudantes, promovendo o fortalecimento da cadeia de laticinios. Consequentemente, fomen-
tam-se solugdes técnicas e inovadoras para as diversas dreas, figurando de forma ativa no deba-
te de questées-chave e desafios enfrentados pela industria de laticinios.

Sejam todos bem-vindos ao Minas Lactea e ao 372 CNL e aproveitem toda a programacgéo.

Agradecemos a todos os autores, professores, pesquisadores e demais participantes.

Sebastido Tavares de Rezende
Chefe da EPAMIG ILCT
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EDITORIAL

Préximo de celebrar 90 anos de criagdo, o Instituto de Laticinios Céandido Tostes (ILCT) da EPAMIG
traz para a 37¢ edicdo do Congresso Nacional de Laticinios (CNL) o tema “Tradicéo e inovagdo:
a transformacéo do setor lacteo”. A proposta é provocar a reflexdo sobre de onde o setor partiu
e para onde estamos caminhando. Onde estd@o os desafios e as oportunidades? Especialistas em
pesquisa e producéo de leite e derivados apresentaréo suas visées sobre diversos temas, discu-
tindo novas abordagens, tendéncias e perspectivas para o setor.

A programacdo cientifica abordaréd temas diversificados e relevantes, como novas tecnologias e
processos, empreendedorismo, tendéncias de mercado, automacédo e revolugdo digital, gestdo
econdmica e sustentabilidade ambiental. Além disso, o CNL é uma reconhecida e tradicional
oportunidade de apresentacéo e debate de trabalhos de pesquisa na cadeia do leite, fomentan-
do e inovando no setor ldcteo.

Nos Anais do 372 CNL encontra-se um conjunto significativo de resumos com temas que abran-
gem variadas pesquisas cientificas e tecnolégicas da drea. Leiam os resumos, visitem a sess@o
de pésteres e conversem com os autores, estabelecendo novas conexdes e fortalecendo lagos
profissionais. Que, juntos, possamos impulsionar ainda mais o crescimento e a exceléncia do
setor lacteo no Pais.

A Comissdo Cientifica, formada por pesquisadores, professores, bolsistas e estudantes do ILCT,
agradece aos colaboradores da EPAMIG Sede, empresas terceirizadas e demais envolvidos, par-
ceiros e patrocinadores, e a todos que fazem este evento acontecer, especialmente a vocé con-
gressista que veio prestigiar o evento e para quem preparamos cada edi¢cdo do Congresso Na-
cional de Laticinios.

Gisela de Magalhaes Machado Moreira, Isis Rodrigues Toledo Renhe, Paulo Henrique Costa Paiva

EPAMIG ILCT
Comisséao Cientifica 37° Congresso Nacional de Laticinios
CNL 2024
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A cor instrumental do leite humano homogeneizado sob diferentes pressoées

Denise Sobral’, Gisela de Magalhdes Machado Moreira’, Vanessa Aglaé Martins Teodoro?,
Junio César Jacinto de Paula’, Renata Golin Bueno Costa’, Leticia Scafutto de Faria’

'Pesq./Prof. EPAMIG ILCT, denisesobral@epamig.br; 2Profe UFJF

Durante o processamento do leite humano nos bancos de leite ocorre separagao e perda de parte
da gordura. A gordura separada adere nas sondas e frascos onde o leite humano é armazenado ou
entra em contato, diminuindo as calorias do leite que realmente chega para a alimentagao dos bebés
prematuros. A vida destes bebés internados nas UTIs neonatais depende da qualidade do leite humano
recebido, principalmente na questao do valor calorico. Um leite que chega parcialmente desnatado ao
bebé receptor pode prejudicar sua capacidade de recuperagao e desenvolvimento e impactar na sua
chance de sobrevivéncia. O processo de homogeneizacao do leite comumente utilizado nas industrias
de laticinios é feito em homogeneizador de pistdes em dois estagios, o que reduz o tamanho dos
glébulos de gordura acompanhado por um aumento na area superficial, o que evita sua separagao
indesejada. Além de evitar a separagao da gordura, verifica-se que o leite homogeneizado possui
a cor mais branca, devido a dispersao diferente da luz. Sendo assim, o objetivo deste trabalho foi
homogeneizar o leite humano em diferentes pressdes (150/50 MPa; 100/50 MPa, 100/20 MPa, para
primeiro e segundo estagio respectivamente), realizar um tratamento controle (sem homogeneizacgao)
e verificar a cor instrumental das amostras testadas. O homogeneizador utilizado foi o Tecnohomo,
Modelo Tecnolab, com capacidade 10L/h. Aanalise de cor instrumental foi realizada utilizando-se um
colorimetro Konica Minolta, modelo CM5. Os parametros colorimétricos foram determinados pela
leitura direta de meio liquido das coordenadas cromaticas L*, a*, b* empregando a escala CIELAB.
Foi utilizado o iluminante D65 e angulo de observacgao de 10°, seguindo metodologia definida pelo
fabricante. Como resultado, verificou-se que nao houve diferenga significativa (p>0,05) entre as
amostras (homogeneizadas ou nao) para a coordenada cromatica b*, que vai do amarelo ao azul. No
entanto, houve diferenga significativa entre as amostras para a coordenada cromatica a* e também
para a luminosidade L*, de acordo com o teste de Tukey (p<0,05). Aamostra ndo homogeneizada foi
a menos luminosa (L = 79,16 + 1,00), se comparada as amostras homogeneizadas. As pressdes de
homogeneizagéo nao influenciaram na luminosidade das amostras, que apresentaram médias de L =
89,07 £ 0,97 para pressao 100/20 MPa, L =89,52 £ 0,72 para pressao 100/50 MPa e L =89,83 £ 0,21
para pressao 150/50 MPa. O mesmo ocorreu para a coordenada cromatica a*, que vai do vermelho
ao verde. A amostra de leite humano ndo homogeneizada obteve intensidade de cor verde (valores
negativos da coordenada cromatica a*) maior que as demais (a* = -2,13 + 0,26). As pressodes de
homogeneizagado nao influenciaram na intensidade de cor verde das amostras, que apresentaram
médias de a* =-1,11 £ 0,21 para pressao 100/20 MPa, a* = -1,02 £ 0,18 para pressao 100/50 MPa e
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a*=-0,93 £ 0,25 para pressao 150/50 MPa. A homogeneizacao, portanto, influenciou a luminosidade
e na intensidade de cor verde do leite humano, independente da pressao utilizada nos testes.

Palavras-chave: branco; dispersao da luz; verde; separagao; gordura.
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Aceitabilidade de manteiga cremosa enriquecida com mel de abelhas Apis mellifera L.

()

Michelly Andrade da Silva’, Odara Luiza dos Santos’, Nayra Vanessa da Silva’,
Lailla Thaline dos Santos’, César Luis de Souza Lima? Téamara Ltcia dos Santos Silva’®

'Graduandas IFAL Campus Satuba, mas19@aluno.ifal.edu.br; 2Graduado CESMAC;
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O mel é constituido de diferentes agucares, predominando os monossacarideos, glicose e frutose.
Apresenta também teores de proteinas, aminoacidos, enzimas, acidos organicos, substancias
minerais, polen, sacarose, maltose e outros oligossacarideos. Considerado um fluido viscoso, o
mel é também, aromatico e doce elaborado a partir do néctar das flores e de secrec¢des de partes
vivas de determinadas plantas ou ainda de excreg¢des de insetos sugadores de plantas, no qual
abelhas meliferas coletam, transformam, combinam e deixam maturar nos favos das colméias. As
caracteristicas podem ser alteradas de acordo com o tipo de flor utilizada, clima, solo, umidade, altitude,
entre outros, afetando o sabor, a cor e 0 aroma do mesmo. O setor lacteo disponibiliza um extenso
mercado de desenvolvimento de novos produtos, devido aos inumeros derivados que podem ser
produzidos do leite. Apesar do crescimento no consumo (290 gramas/habitante em 2006 para 460
gramas/habitante em 2017, ou seja, um crescimento de 75%), a manteiga € um derivado lacteo com
potencial para desenvolvimento de novos produtos devido a limitada variagao atual, com a finalidade
de agregar valor nutritivo, sensorial e atratividade para os consumidores, o desenvolvimento de
variagoes deste produto pode aumentar sua valorizagao e agregar valor. No Brasil, o consumo de
mel por habitante ainda é muito baixo, considerado um dos menores do mundo, pensando nisso com
o objetivo de agregar valor a manteiga e ao mesmo tempo incentivar o uso de produtos apicolas, foram
elaborados trés amostras de manteiga enriquecidas com mel de abelha, na composi¢cao de trés das
quatro amostras desenvolvidas (10%, 20% e 30%). Para a produg¢ao das manteigas foram utilizados
2,5 quilos de creme que teve rendimento de 950 g de manteiga dividida em quatro formulagdes
com a mesma salga, sendo uma formulacdo sem mel (MP - manteiga padrao) e trés manteigas com
diferentes porcentagens de mel (MM10 - manteiga com 10% de mel; MM20 - manteiga com 20% de
mel; MM30% - manteiga com 30% de mel). As amostras foram submetidas a analise sensorial com
60 provadores nao treinados, as amostras foram servidas acompanhadas de uma ficha com escala
hedénica de 9 pontos, onde foram avaliados os atributos sensoriais cor, aroma, espalhabilidade,
textura e sabor. Foram avaliadas também a ordem de preferéncia e intengdo de compra com uma
escala hedbnica de 7 pontos. Os dados foram avaliados por Média e teste de Tukey. Objetivou-se
com esta pesquisa desenvolver manteiga com mel de abelha Apis mellifera L agregando valor ao
produto e inovando o mesmo no setor, levando em consideragcao a nao existéncia deste produto no
mercado. Os resultados obtidos na analise sensorial indicam que nao ha diferenga significativa entre
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as amostras para todos os atributos avaliados (cor, aroma, espalhabilidade, textura e sabor). Assim
conclui-se que a manteiga condimentada com mel & viavel em relagdo aos aspectos sensoriais,

®
F=N

tanto do ponto vista nutricional, quanto sensorial e intengdo de compra, representando uma potencial
alternativa para a agroindustria de produtos lacteos.

Palavras-chave: analise sensorial; manteiga; mel de abelha.
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Acoes de fiscalizagdo da Vigilancia Sanitaria em estabelecimentos que manipulam e

()

comercializam produtos lacteos na cidade de Juiz de Fora, MG
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Thamires Betania de Moraes Machado®, Vanessa Aglaé Martins Teodoro*
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As agdes de vigilancia sanitaria (VISA) incluem, dentre outras, a fiscalizagdo e a inspecgéo de
alimentos, agua e bebidas, seja no comércio, na industria ou no transporte desses produtos. O
processamento e o transporte de produtos lacteos séo fiscalizados pelos 6rgaos municipais, estaduais
ou federais, vinculados a agropecuaria, sendo o seu comércio, atribuicdo da VISA. As agbes de
fiscalizagdo sdo fundamentais para assegurar a aplicagdo das boas praticas em toda a cadeia e o
fornecimento de alimentos seguros a populagao. Este trabalho teve por objetivo descrever as néo
conformidades verificadas pela VISA, da Prefeitura Municipal de Juiz de Fora, Minas Gerais, em
estabelecimentos que manipulam, armazenam e ou comercializam produtos lacteos. Foram avaliados
13 estabelecimentos, em junho de 2023, sendo uma distribuidora de produtos alimenticios; uma
industria e comércio de alimentos; dois minimercados; trés supermercados; e seis lanchonetes.
A distribuidora de produtos alimenticios e a industria e comércio de alimentos n&o apresentaram
inconformidades. Os minimercados apresentaram lixeiras sem acionamento da tampa por pedal
e produtos fora da embalagem original, sem identificacdo. Nos supermercados, foram verificados
pisos quebrados; cortinas sujas e rasgadas; ferrugem, mofo e descascamento nas paredes do setor
de estocagem; porta da camara de congelados travada, devido ao acumulo de gelo; nas barreiras
sanitarias, ndo havia papel toalha e as pias apresentavam sujidades e acumulo de materiais; também
havia aventais e casacos rasgados e sujos, utilizados na manipulagao de alimentos, armazenados
junto com produtos de limpeza; ainda foram observados balcdes refrigerados sujos, sem vedagao
adequada, além da superlotagdo dos balcdes e das ilhas de congelados, que também possuiam
acumulo de gelo; caixas de transporte de produtos com sujidades e ranhuras; uso de utensilios de
limpeza como vassouras, rodos e pas com cabo de madeira, dispersos pelo estabelecimento, fora
dos locais proprios de armazenamento. Nas lanchonetes foram verificadas baratas e moscas e o
sistema de encanamento da pia encontrava-se aberto, o que favorecia o acesso de pragas; havia
queijos sem identificagdo de origem, mofados, sendo empregados na fabricagdo dos alimentos;
higiene precaria na manipulagdo; equipamentos, utensilios e instalagbes em desacordo com os
requisitos de boas praticas; e produtos expostos a contaminagdo cruzada. Os estabelecimentos
foram intimados para a adequagao das irregularidades e os produtos que apresentavam potencial
de risco a saude dos consumidores foram apreendidos e inutilizados no local. As principais acoes
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corretivas foram relacionadas a substituicdo de utensilios, higienizacao adequada de instalagdes e
moveis, treinamentos de manipuladores, controle de processo, aplicagcdo de medidas preventivas
para o controle de pragas, controle de temperatura de armazenamento, dentre outras. Segundo o
Cddigo de Defesa do Consumidor, quaisquer vicios de qualidade dos alimentos devem ser respondidos
solidariamente entre os envolvidos. Assim, & importante que as industrias de laticinios mantenham
descritas, em seu Programa de Autocontrole, as atividades de auditorias nos comércios varejistas que
manipulam e expdem a venda os seus produtos. Isso é fundamental, uma vez que ndo conformidades
nos pontos de venda podem ocasionar contaminagao dos produtos lacteos, que podem causar danos
a saude dos consumidores e prejuizos a imagem da marca.

Palavras-chave: comércio varejista; derivados lacteos; inocuidade; inspegao.
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Adicao de culturas bioprotetoras em leite e iogurte: consequéncias nas caracteristicas

microbioldgicas e fisico-quimicas do iogurte
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Alline Artigiani Lima Tribst®
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Aadicao de culturas bioprotetoras em produtos lacteos € uma tendéncia para aumentar a estabilidade
destes alimentos sem a adigdo de conservantes, resultando em um produto produto clean label. No
processo de produgdo de iogurte, as culturas podem ser adicionadas tanto no leite, visando minimizar
o crescimento de microrganismos psicrotroficos cujas enzimas podem ser prejudiciais a textura
e sabor do iogurte, como durante a fermentagao, visando produzir substancias inibidoras contra
bolores e leveduras. Este trabalho avaliou se a adigdo de duas culturas bioprotetoras, Lactobacillus
plantarum e Lacticaseibacillus rhamnosus, no leite durante a estocagem refrigerada (7 log UFC/mL)
e/ou na fermentagao (6 e 7 log UFC/mL) seria capaz de alterar as caracteristicas microbiologicas
(bactérias acido lacticas (BAL) e bolores e leveduras (B&L)), fisico-quimicas (pH, acidez, sinérese
forgada), reoldgicas e estruturais (tamanho de particulas) dos iogurtes produzidos apés 1 e 30 dias
de estocagem. Amostras sem adigdo dos bioprotetores no leite ou no iogurte foram utilizadas como
amostras controles. Todas as amostras produzidas apresentaram pés-acidificacdo, com producao de
0,08-0,2% de acido lactico durante a estocagem e reducéo de pH entre 0,12 e 0,26, com redugdes
mais intensas quando a amostra foi adicionada da maior concentracédo das culturas bioprotetoras
(independentemente do momento). As contagens de BAL foram similares em todas as amostras no
inicio da estocagem (~9 log UFC/mL) e perda de viabilidade foi <0,85 log UFC/ mL apds 30 dias,
garantindo contagens >7 log UFC/mL, como preconizado pela legisla¢do. A similaridade das contagens
de BAL, independente da concentracdo de bioprotetores, e sua populacao inicial superior em pelo
menos 2 log UFC/mL a dos bioprotetores inoculados sugerem que a populagado de BAL dominante nas
amostras era das bactérias da cultura do iogurte. A contagem de B&L foi <2 log UFC/mL, indicando
que a aplicacado de boas praticas de fabricacédo evitou a contaminag¢ao do produto. Os resultados
de sinérese forgada do dia 1 mostraram que a adigao de bioprotetores apenas antes da estocagem
reduziu a ocorréncia de dessoragem em 13%, enquanto que, nas amostras bioprotegidas durante a
fermentacao, observou-se uma sinérese similar, independentemente da adicdo de bioprotetores no
leite. Por outro lado, no fim da estocagem, a sinérese forgada foi similar entre todas as amostras, com
valores entre 55 e 59%, indicando que as consequéncias da reorganizacao natural da matriz lactea
sobrepuseram-se aos efeitos da adicdo dos bioprotetores. Ademais, as amostras que receberam
bioprotetores na estocagem e na fermentacéo apresentaram particulas ~35% maiores, possivelmente
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explicado pela producédo de metabdlitos de peso molecular intermediario que interagiram com a matriz
proteica do iogurte. Finalmente, a avaliacdo reolégica mostrou que as amostras com bioprotetores
adicionados apenas na fermentacado do leite tiveram aumento na viscosidade aparente durante
a estocagem (8-27%), enquanto que as adicionadas nas duas etapas mantiveram a viscosidade
constante. A avaliacao geral dos resultados mostrou que adicdo de bioprotetores na estocagem do
leite teve maior efeito sobre a redugado de sinérese, enquanto que a adicdo apenas fermentagao
resultou em alteragdo no comportamento reoldgico ao longo da estocagem. As demais alteragcdes
observadas foram menos relevantes para o produto.

Palavras-chave: culturas bioprotetoras; bolores e leveduras; contaminagao; iogurte.
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Analise comparativa do preco de venda e da composic¢ao do leite condensado e da mistura

lactea condensada
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Os derivados lacteos sdao amplamente consumidos, e possuem, além dos beneficios nutricionais,
diferentes variedades, finalidades, marcas e precos. Nos ultimos anos, as industrias tém desenvolvido
produtos com custos mais acessiveis aos consumidores, adicionados de soro de leite, permeados,
leitelho, ingredientes de origem vegetal, dentre outros. O Regulamento de Inspec¢&o Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) classifica os derivados lacteos em fungéo da sua
composicao e substituicdo, ou ndo, dos constituintes lacteos. O leite condensado (LC) € um produto
lacteo concentrado, que contém como ingredientes obrigatérios, o leite fluido, o leite concentrado
e a sacarose. Pode ser adicionado, ainda, de ingredientes opcionais, como creme de leite, gordura
anidra de leite, lactose, leite em p6 e manteiga. Sua classificagao é realizada, segundo a matéria
gorda lactea, como: alto teor de gordura, integral, parcialmente desnatado ou semidesnatado, ou
desnatado. Por outro lado, a mistura lactea condensada (MLC) é um produto que deve apresentar
mais que 50 % de produtos lacteos ou produtos lacteos compostos, sendo permitida a substituicdo dos
constituintes do leite. Assim, o objetivo deste trabalho foi comparar os pregos de venda e a composigéo
do LC e da MLC. Para isso, os dados foram coletados em trés redes de supermercados na cidade
de Juiz de Fora - MG, onde registrou-se os valores de venda e as informagdes contidas nos rotulos,
incluindo a lista de ingredientes e a tabela de informac&o nutricional. Foram avaliados os rotulos de 14
produtos, sendo 10 LC (71 %) e quatro (29 %) MLC. O precgo de venda do LC variou de R$11,87/kg a
R$27,07/kg e das MLC, de R$10,10/kg a R$15,93/kg. O valor médio foi de R$17,60/kg paraos LC e
de R$12,00/kg para as MLC, com variagdo de 46 % no preco médio dos produtos. Os LC possuiam
como ingredientes o leite, com diferentes teores de gordura, o agucar e a lactose ou a lactase, além
do leite em p6 desnatado empregado em dois produtos. Por outro lado, todas as MLC possuiam
adicdo de soro de leite, leite, acucar e lactose. Trés amostras apresentaram amido modificado, e,
em uma, houve adicdo de gordura vegetal, além de outra amostra, adicionada de creme de leite e
concentrado de proteina lactea. Como o LC possui regulamento técnico especifico, observou-se que as
amostras avaliadas apresentaram valores nutricionais similares. A principal diferenga ocorreu no teor
de gordura, em fungéo da classificagado de matéria gorda. As MLC apresentaram maiores variagdes,
principalmente, nos teores de gordura total (2g a 11g) e de sddio (92 mg a 185mg). Além disso, ao
comparar os teores proteicos (g/100g) dos diferentes produtos, o LC apresentou mais que o dobro
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(7,42 + 0,56) de proteinas que a MLC (3,32 £ 0,27). A variabilidade nas informagdes nutricionais e
nos ingredientes empregados nas MLC pode ser explicada pela auséncia de regulamento técnico
especifico, o que dificulta sua padronizagdo. Contudo, com um valor de venda reduzido, esses
produtos podem ser uma alternativa ao LC para consumidores de mais baixa renda, que buscam
produtos mais acessiveis.

®
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Palavras-chave: custo; gordura vegetal; lacteos; soro de leite.
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Analise da qualidade do soro fermento de queijarias artesanais da regiao da
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O queijo tem uma importancia historica, cultural e econdmica em Minas Gerais, sendo uma das
principais fontes de renda para varias familias. A possibilidade de regularizar e reconhecer os
diferentes queijos artesanais espalhados pelo estado, s6 ocorreu apos a publicagao da Lei 23.157
em 18 de dezembro de 2018, em que foi possivel reconhecer e regularizar os diferentes queijos
artesanais espalhados pelo estado. Aregiao de Mantiqueira de Minas faz o queijo de modo tradicional
utilizando leite cru, soro fermento e aquecimento da massa. O soro fermento é responsavel por
fornecer os microrganismos necessarios para dar as caracteristicas de sabor, aroma e textura
individuais dessa regido. Nesse sentido, o objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade do soro
fermento de 15 queijarias artesanais da regido da Serra da Mantiqueira de Minas. Para avaliar a
qualidade fisico-quimica, foi analisado o pH e a acidez titulavel das amostras. Os resultados das
analises foram processados pelo software IBM SPSS Statistics Base 21.0, para obter a estatistica
descritiva. A avaliacdo microbiolégica foi feita realizando 6 diluicbes do soro fermento em agua
peptonada estéril (0,2%) e inoculacdo em agar MRS (Man Rogosa Sharpe, Kasvi) para contagem
de bactérias lacticas, em petrifiim para coliformes a 30 °C e a 45 °C e em compact dry para
Staphylococcus aureus. O valor médio da acidez do soro fermento foi de 9,3% + 2,7% (g de acido
lactico/L), com variagao entre 4,1% e 13,5%. O pH apresentou valores entre 3,40 e 4,28 com valor
médio de 3,65 + 0,23. Os valores minimo e maximo da acidez e pH respectivamente, ficaram fora
do esperado, uma vez que a tecnologia de fabricacdo do queijo da regiao Mantiqueira de Minas
favorece multiplicacdo de bactérias lacticas termofilicas, que possuem alto poder de acidificacao
diminuindo o pH. Para bactérias lacticas o valor médio foide 1,1 x 107 £ 3,2 x 107, com minimo de
8 x 10 e maximo de 1,3 x 108. Para coliformes a 30°C o valor médio foi de 4,6 x102 £ 1,2 x 10,
oscilando de < 1 a 4,0 x 10*“. Os coliformes a 45°C variaram de < 1 a 1,9 x 104 com média de 1,4
x 10 + 4,0 x 103. Para Staphylococcus aureus, o valor médio encontrado foi de 1,4 x 10°% + 3,2 x
105, com valor maximo de 0,1 x 10 e minimo <1. Os coliformes sdo encontrados no intestino e o
S. aureus é uma bactéria comum na pele e em vias respiratorias superiores dos animais inclusive o
homem, portanto, um indicativo de contaminagao. As altas contagens de coliformes no soro fermento
podem provocar defeitos nos queijos. Quando as bactérias lacticas apresentam boa atividade é
possivel que ocorre inibicdo do S. aureus, ja que este nao consegue se multiplicar em pH abaixo
de 4,0. Assim os resultados dessa pesquisa, mostra a necessidade de melhorar a implantacao
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de boas praticas de higiene, ordenha e fabricagcao, para aprimorar a qualidade e segurancga dos
queijos produzidos na regiao.

Palavras-chave: queijo artesanal de Minas; massa cozida; microbiologia; leite cru; tecnologia.
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Analise da qualidade do soro fermento de queijarias artesanais da regiao de Alagoa
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O soro fermento desempenha um papel fundamental na tecnologia de fabricagcdo e maturagcao
dos queijos artesanais de Alagoa. Além de acidificar o leite e facilitar a coagulacao, também é
responsavel por fornecer os microrganismos que irdo maturar o queijo conferindo sabor, aroma
e textura unicos e caracteristicos da regido. Os microrganismos predominantes no soro fermento
sao termofilicos, que possuem caracteristica de rapido consumo da lactose, produzindo acido
latico e abaixando o pH, o que possibilita o controle de microrganismos indesejaveis, como os
do grupo dos coliformes. Dessa forma, o objetivo desse estudo foi analisar a qualidade do soro
fermento de 15 queijarias artesanais da regido de Alagoa. As amostras de soro fermento foram
diluidas até 10® em agua peptonada estéril (0,2%) e inoculadas para contagem de bactérias
lacticas em agar MRS (Man Rogosa Sharpe, Kasvi), coliformes a 30 °C e a 45 °C (petrifilm) e
Staphylococcus aureus (compact dry). Além da qualidade microbiolégica, também foi realizada
analise de acidez titulavel e pH das amostras. Os resultados das analises foram processados
pelo software IBM SPSS Statistics Base 21.0, para obter a estatistica descritiva. A acidez titulavel
variou entre 14,3% e 19,1 % (g de acido lactico/L), com média de 16,8% + 1,3%. A acidez mais
elevada propiciou uma redugao do pH com variagéo entre 3,07 e 3,27, e valor médio de 3,16
+ 0,06. A alta acidez titulavel e o baixo pH encontrados estdo de acordo com outros trabalhos
feitos com queijos duros de massa cozida na Argentina e na Italia. E uma caracteristica comum
do soro fermento ser mais acido devido aos microrganismos termofilicos. Entretanto, o soro
fermento das queijarias de Alagoa, apresentaram acidez mais elevada e pH mais baixo que dos
estudos avaliados, o que pode ter ocorrido devido ao clima brasileiro com temperatura mais
alta, favorecendo o metabolismo dos microrganismos termofilicos. Coliformes a 30 °C e a 45
°C apresentaram valores <100 e <10 (UFC/mL) respectivamente, e S. aureus apresentou valor
médio de 4,6 £ 5,2 variando entre 1 e 10 (UFC/mL). O S. aureus se multiplica no intervalo de
pH entre 4 e 10, como o soro fermento apresentou pH abaixo dessa faixa, o crescimento desse
microrganismo foi inibido. Para bactérias lacticas o valor médio encontrado foi de 2,3 x 10+ 1,4
x 10 (UFC/mL), variando de 4,2 x 10°a 4,7 x 10® (UFC/mL). Todas as queijarias analisadas
apresentaram soro fermento com grande quantidade de bactérias lacticas e baixa quantidade de
coliformes. Esse fato demonstra o cuidado e a higiene que os produtores tém durante a ordenha
para obtencao do leite cru e durante a fabricagdo. Além disso, representa o papel protetor de
um bom soro fermento, visto que as bactérias lacticas termofilicas sao rapidas no consumo da
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lactose e produgédo de acido latico, inibindo as bactérias indesejaveis por inanicdo e mudanga
das faixas 6timas de pH.
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Analise da qualidade microbiolégica de queijos artesanais em Alagoa, Minas Gerais
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A produgao do queijo artesanal se destaca por sua relevancia social e econdmica, especialmente
nas regides rurais de Minas Gerais. No entanto, a forma tradicional de producao, utilizando leite
cru e sem os recursos padronizados da industria, apresenta desafios que podem comprometer
a qualidade, viabilidade comercial do produto e a seguranga do consumidor. O presente estudo
avaliou a qualidade microbiolégica de queijos artesanais produzidos na regiao de Alagoa, em
Minas Gerais. Os queijos foram coletados em outubro/2023 com maturagao média de 15 dias. Por
meio da analise de 15 amostras, foram investigados diversos microrganismos, incluindo Bolores
e leveduras, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Aliquotas de
25 g de cada amostra de queijo foram assepticamente pesadas em sacos plasticos estéreis e
homogeneizadas com 225 mL de agua peptonada 0,1% em aparelho tipo Stomacher. Diluigdes
decimais a partir da diluigao 10" foram preparadas em tubos contendo 9,0 mL de agua peptonada
0,1%. As placas de Petrifilm® foram inoculadas com 1,0 mL das diluigbes usadas para inoculagao
pelo método tradicional, incubadas em suas respectivas temperaturas e periodo. Apos o periodo de
incubacéo, procedeu- se a contagem, considerando-se coldnias tipicas para cada microrganismo
analisado. Os resultados foram analisados por meio de estatistica descritiva utilizando o software
IBM SPSS Statistics Base 21.0. As contagens do grupo dos Bolores e Leveduras foram entre 3,95
log UFC/mL e 6,51 log UFC/mL, embora presentes em todas as amostras, ficaram dentro dos
limites aceitaveis dentro da literatura pesquisada. Para contagem de Staphylococcus aureus todas
as amostras estavam dentro dos parametros exigidos pela legislagao (1000 UFC/mL). Nenhuma
amostra de queijo apresentou contaminacao por Salmonella spp ou Listeria monocytogenes.
Podemos concluir que os resultados do estudo indicam que os queijos artesanais da regido de
Alagoa, em geral, atendem aos padrdes microbiologicos estabelecidos pela legislagao brasileira.
A qualidade microbiolégica satisfatoria destes queijos € um resultado positivo que demonstra
o compromisso dos produtores locais com a segurancga do alimento. No entanto, € importante
ressaltar que a industria laticinista, como um todo, precisa manter constante atencédo aos
parametros microbioldgicos exigidos pela legislagéo. A realizagao de analises microbioldgicas
regulares, como a realizada neste estudo, € fundamental para garantir a qualidade e seguranca dos
produtos lacteos oferecidos aos consumidores. O estudo em questao contribui significativamente
para o conhecimento da qualidade microbiolégica dos queijos artesanais da regido de Alagoa,
Minas Gerais. E crucial que a industria de alimentos mantenha o compromisso com a qualidade
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e seguranca dos seus produtos, através da implementacédo de boas praticas de produgéo e da
realizagao de analises microbioldgicas regulares.

Palavras-chave: boas praticas de produgao; seguranga alimentar; qualidade do produto; monitoramento.
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Analise da turbidez da agua residuaria de uma queijaria artesanal apés tratamento por

sistemas alagados construidos
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Minas Gerais € o estado com a maior produgdo de queijo artesanal do Brasil. Anualmente, sao
produzidos cerca de 40 milhdes de toneladas do produto por pequenos produtores. Assim como
as grandes industrias, as queijarias artesanais e pequenas unidades de produgdo também geram
residuos liquidos que, se descartados de forma inadequada, podem contaminar rios e solos. Muitas
vezes, devido aos custos elevados de implementacdo e a complexidade operacional dos sistemas
convencionais de tratamento, esses residuos liquidos n&o recebem o tratamento adequado. O objetivo
deste estudo foi avaliar a turbidez da agua residuaria uma queijaria artesanal localizada na cidade
de Tiradentes no estado de Minas Gerais, apos tratamento por um sistema alagado construido de
fluxo horizontal subsuperficial (SAC-FHSS). A turbidez é uma medida importante da qualidade da
agua residuaria, pois indica a presencga de particulas suspensas que podem abrigar microrganismos
e poluentes. Areducéao da turbidez apds o tratamento € um indicativo de eficiéncia na remocgao dessas
particulas, contribuindo para a melhoria da qualidade do efluente final, minimizando os impactos
ambientais. Para dimensionar o sistema, foram considerados o consumo de agua da queijaria, a
analise detalhada do processo produtivo, a avaliacdo da Demanda Bioquimica de Oxigénio (DBO)
da agua residuaria e o calculo da carga organica. Com base nessas informacgdes, foram construidos
dois sistemas alagados construidos de fluxo horizontal subsuperficial (SAC-HSS), cada um medindo
4 metros de comprimento, 2 metros de largura e 0,6 metros de profundidade, e preenchidos com brita
numero 1. Um sistema foi plantado com Zantedeschia aethiopica (Copo-de-leite) SAC-CCL e o outro
sistema permaneceu sem vegetagdo SAC-SCL. Os valores médios de turbidez encontrados foram
46,82 NTU para o SAC-CCL e 31,2 NTU para o SAC-SCL. As eficiéncias médias na remocgao de
turbidez foram de 64,61% para o SAC-CCL e 75,46% para o SACSCL. Esses valores estdo abaixo da
eficiéncia média de remoco de turbidez em SACs que é de aproximadamente 95,47%. E importante
destacar que, durante algumas coletas, observou-se a entrada de residuos de vegetagao provenientes
da area externa no cano de coleta da agua residuaria da saida do sistema. Isso contribui para o
aumento dos solidos suspensos e, consequentemente, da turbidez. A fim de mitigar essa questao,
uma protecao do tipo tela foi instalada nesse tubo. Essas observacdes destacam a importancia da
manutencdo adequada dos sistemas de tratamento. Pode-se concluir que, embora as eficiéncias
na remocao de turbidez tenham sido inferiores aos valores encontrados na literatura, ainda assim
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demonstraram uma melhora significativa na qualidade da agua residuaria. Isso ressalta o potencial
desses sistemas como uma solugao viavel para a remogao de soélidos suspensos e particulas
organicas, contribuindo assim para a preservagao ambiental.
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Analise do nitrogénio ureico no leite em queijarias artesanais da regiao de Alagoa,

Minas Gerais
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A produgao de queijos artesanais € uma atividade tradicional e geradora de renda para um grande
numero de familias na regido de Alagoa/MG. Um dos maiores custos da producao leiteira é a
alimentacgao do rebanho, que pode representar de 50 a 60% dos custos de producdo. A quantificacao
do nitrogénio ureico do leite (NUL) € uma importante ferramenta para melhoria da eficiéncia do
manejo nutricional do rebanho, podendo influenciar na qualidade do queijo produzido. O objetivodeste
trabalho foi avaliar o NUL do leite utilizado em queijarias artesanais de Alagoa, bem como comparar
os resultados com os padrdes definidos na literatura. Foram coletadas 29 amostras de leite cru de
propriedades da Alagoa, entre os meses de outubro/2023 e abril/2024. As amostras foram enviadas
ao Laboratdrio de Analises da Qualidade do Leite da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG)
e analisadas pelo método colorimétrico.Os resultados foram analisados por meio de estatistica
descritiva utilizando o software IBM SPSS Statistics Base 21.0.A média obtida foi 16,5724 mg/
dL+4,7750, com valor minimo 2,4 mg/dL e maximo 24,7 mg/dL. Quanto aos valores de referéncia,a
faixa ideal de NUL varia entre 8,5 a 16 mg/dL.Os trabalhos mais recentesapontam intervalo diferente
do ideal para vacas que se encontram no tergo inicial e no final da lactagdo. Niveis elevados de
NUL indicam possiveis desajustes da dieta, como o excesso de proteina ou baixa digestibilidade do
nitrogénio, os quais acarretam diminuicdo dos solidos do leite. Ja niveis baixos apontam para um
quadro de desnutricdo, gerado pela deficiéncia proteica, podendo reduzir a producgao de leite. Quanto
a qualidade deste alimento, se o NUL estiver elevado pode ocasionar amargor e maior viscosidade,
além de tornar o leite mais instavel, comprometendo sua coagulacédo durante o processamento. O
NUL elevado também confere sabor e aroma desagradaveis aos queijos, além de reduzir seu tempo
de prateleira.Os resultados deste estudo demonstram que o NUL da regido avaliada esta um pouco
acimada faixa ideal, podendo estar associado a possiveis problemas com o manejo nutricional.Os
resultados do estudo revelam que, em geral, a qualidade do leite nas queijarias artesanais de Alagoa
€ satisfatoria, mas ainda ha espaco para aprimoramento em relacdo ao NUL. Cabe ressaltar, que,
embora ja bastante estudado pela literatura internacional, ainda faltam estudos mais robustos acerca
deste indicador no Brasil.Aanalise do NUL é uma ferramenta valiosa para isto, pois permite identificar
pontos de melhoria e direcionar agdes para alcancar um leite de qualidade superior. Desta forma os
produtores garantem umamatéria prima ideal para a elaboragao de queijos artesanais excepcionais.
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Analises fisico-quimicas do doce de leite de cabra como fonte de fibras alimentares
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A incorporagéao de fibras em alimentos com alto teor de agucar, como o doce de leite, um produto
muito apreciado e consumido no Brasil, € uma estratégia inovadora. Essa abordagem pode auxiliar
significativamente na resposta glicémica apés o consumo e conferir beneficios adicionais, como
equilibrio da microbiota intestinal e aumento da saciedade. Além disso, o leite de cabra (LC) € uma opgao
ideal para consumidores com dificuldades na digestao do leite de vaca (LV), além de ser reconhecido
pelo seu alto valor nutricional. O processamento do LC utiliza etapas tecnoldgicas semelhantes ao LV
para a fabricagéo de produtos lacteos. O objetivo deste trabalho foi avaliar as caracteristicas fisico-
quimicas do doce de LC como fonte de fibras alimentares (DLCF) em comparag¢ao com o doce de LC
sem adicao de fibras (DLC). A fibra utilizada foi a fibra de maca (FM), em quantidade suficiente para
que o produto final pudesse ser declarado no rétulo como “fonte de fibras alimentares” de acordo
comaIN75, de 8/10/2020. As analises realizadas foram pH, atividade de agua (Aw), umidade, solidos
totais (ST) e cor. O pH foi medido conforme AOAC; a Aw foi determinada usando um analisador de
atividade de agua (AQUALAB); a umidade e os ST foram determinados usando um analisador de
umidade (OHAUS) e a cor foi avaliada usando o colorimetro tristimulus COLOR QUEST II. Os dados
foram analisados usando ANOVA unidirecional seguido pelo teste Tukey para comparacdes entre
amostras com 95% de confianga (Statistical Analysis System - SAS Institute, Cary, NC, EUA verséao
9.2). O pH do controle foi de 5,76, enquanto o pH do DLCF apresentou valor mais baixo, de 5,34. O
DLC apresentou Aw de 0,6675+0,01 e o DLCF apresentou o valor de 0,7155, indicando diferenca
significativa entre as amostras. A adigéo de fibras também influenciou na umidade, que aumentou
de 11,64%+0,18 para 15,56%0,12, e nos solidos totais (ST), que reduziram de 88,37%=0,18 para
84,45%0,12 apods a adicao de fibras (p<0,05). Em relacao a cor, houve uma diferencga significativa
nos parametros L* (luminosidade, onde 0 representa preto e 100 representa branco) e a* (tonalidade,
com valores positivos indicando vermelho e valores negativos indicando verde) entre DLC e DLCF,
com o DLC apresentando um L* de 62,65+0,01 e a* de 8,43+0,20, enquanto o DLCF teve um L* de
40,26+0,04 e a* de 14,62+0,04. Nao houve diferenca significativa no parametro b* (tonalidade, em
que valores negativos indicam azul e valores positivos indicam amarelo), com valores de 31,79+0,01
para DLC e 32,60+0,11 para DLCF. O valor de AE foi superior a 2 em relagéo ao controle, indicando
que a adicao de fibra altera visivelmente a cor da amostra, o que pode influenciar a aceitacdo do
consumidor. A partir deste estudo, conclui-se que a adicdo de FM no doce de LC pode ser uma
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estratégia promissora para a industria. Ressalta-se que sao necessarios estudos complementares
para avaliar se as mudancas nas propriedades fisico-quimicas do produto apos a adicao de fibras
impactam na aceitacao sensorial pelos consumidores.
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Analises fisico-quimicas do iogurte fortificado com farinha de pistache processado com

tecnologia de ultrassom
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A adicao de fibras, como a farinha de pistache (FP), ao iogurte aumenta seu valor nutricional,
impulsiona a inovagao para atender as demandas do mercado, melhora a retengao de agua e reduz a
sinérese. O tratamento de ultrassom (US) promove a homogeneizagao e reduz ainda mais a sinérese.
Este trabalho avaliou o impacto da adicdo de FP e do tratamento de US nas caracteristicas fisico-
quimicas do iogurte. As quantidades de FP adicionadas ao iogurte foram 0%, 1,5% e 3,0% sem US, e
1,5% e 3% com US. As andlises realizadas no iogurte incluiram: pH, acidez titulavel (% acido latico),
atividade de agua (Aw), umidade, solidos totais (ST), cor e sinérese. Acidez e pH foram medidos
conforme os métodos da AOAC; Aw foi determinada utilizando um analisador de atividade de agua
(AQUALAB); umidade e ST foram avaliados com um analisador de umidade (OHAUS); cor foi medida
com um colorimetro COLOR QUEST II; e sinérese foi determinada por centrifugacdo, usando a
equacao Sinérese (%) = (massa_do_sobrenadante (g)/massa_da_amostra (g)) x 100. Os dados foram
analisados usando ANOVA unidirecional seguido pelo teste Tukey para comparagdes entre amostras
com 95% de confianga (Statistical Analysis versédo 9.2). Em relagdo a acidez, apenas a amostra com
3%_FP apresentou uma diferencga significativa em relagéo ao controle, com uma reducgao de 6%.
Os resultados de pH para as amostras nao apresentaram diferengas significativas. A Aw, umidade e
sinérese foram impactadas tanto pelo aumento da concentragdo de FP quanto pelo tratamento com
US, resultando em uma redugéo nesses parametros. Aw variou de 0,948+0,01 a 0,887+0,01, umidade
variou de 84,10+0,25 a 80,95+0,10, e sinérese variou de 53,71+1,51 para 36,93+1,10. Contudo,
houve um aumento nos ST, principalmente na amostra com 3%_FP_US, com um incremento de 20%.
Quanto a cor, a FP apresentou valores de L* (luminosidade), a* (tonalidade vermelha/verde) e b*
(tonalidade azul/amarela) de 69,23+0,43, -1,21+£0,09 e 14,7410,13, respectivamente. O iogurte com
1,5%_FP, com e sem US, e com 3%_FP, com e sem US, ndo apresentaram diferenca significativa na
luminosidade (L*), mas todas diferiram significativamente do controle. No parametro a* (tonalidade
vermelha/verde), as amostras com 3%_FP e com 1,5%_FP_US e 3%_FP_US nao mostraram
diferencas significativas entre si, apresentando uma coloragao esverdeada, com valores de -0,85+0,06,
-0,73+0,06 e -0,64+0,05, respectivamente. No entanto, todas as amostras diferiram significativamente
entre si e em relacdo ao controle no parametro b* (tonalidade azul/amarela), com maior variagéo
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observada na amostra com 3%_FP (17,181£0,14) em relagao ao controle (5,44+0,24). O valor de AE
foi superior a 2 em todas as amostras com adi¢cao de FP, indicando que a fibra altera visivelmente a
cor do produto, o que pode afetar a aceitacdo do consumidor. Com base nesta pesquisa, conclui-se
que a adicao de farinha de frutas (FP) no iogurte pode representar uma estratégia promissora para
reduzir a sinérese. Contudo, estudos de analise sensorial devem ser conduzidos para avaliar se as
mudangas nas propriedades fisico-quimicas influenciam na aceitagdo pelos consumidores.

Palavras-chave: inovacao; ultrassom; sinérese.
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Aspectos de gestao dos sistemas de producao da bovinocultura leiteira na bacia

hidrografica do rio Piranhas-Agu
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Os indices zootécnicos, econdmicos e de produtividade da atividade leiteira sdo considerados
importantes dados para avaliagao situacional da cadeia no que diz respeito a gestao. Produtores rurais
categorizados como bons gestores garantem melhores condigdes de desenvolvimento agropecuario,
aliado a isso, a correta utilizagao das ferramentas de gestao reflete em melhorias em suas condi¢des
socioecondmicas e tomadas de decisdes. O objetivo deste trabalho foi analisar os aspectos de gestao
dos sistemas de produgao da bovinocultura leiteira de produtores situados na Bacia Hidrografica do
Rio Piranhas-Acu, totalizando 14 propriedades. A pesquisa realizada classificou-se como de natureza
exploratéria e descritiva, utilizando questionarios estruturados aplicados em visitas as propriedades,
0s quais abordavam controle leiteiro, movimentagao diaria e mensal de leite, controle de parigdes/
coberturas e controle de custos/investimentos. 42% dos gestores visitados intervinham minimamente
junto a algum aspecto da propriedade (registros periédicos; assisténcia técnica; monitoramento dos
animais). Todos faziam o registro do volume de leite obtido/vendido, entretanto, de maneira inexata
e descontinua, ja o controle de eventos e pari¢cdes é realizado apenas por 28,57% deles. 78,57%
dos produtores entrevistados possuem entre 16 e 21 animais em lactagdo, com producao de até
15 mil litros de leite/més, renda liquida de até R$ 29 mil/més e despesas em torno de R$ 180 mil/
més. Importantes gargalos precisam ser sanados no que versa a necessidade de um melhor manejo
sanitario, nutricional e genético, melhores instalagdes, gerenciamento, e principalmente controle
dos gastos e seus investimentos. Assim, sugere-se esfor¢os das iniciativas privadas e publicas para
assegurar a valorizagao e a competitividade do setor leiteiro local, com perspectivas de melhorias
e avangos.

Palavras-chave: administragao rural; ferramentas de gestao; setor produtivo.
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Aumento da solubilidade da luteina via interagao com albumina do soro bovino

Tatiane Teixeira Tavares’, Analice Aparecida Vitéria Sipriano?, Helen Gomes Alvares?,
Flaviana Coelho Pacheco®, Ana Flavia Coelho Pacheco?, Paulo Henrique Costa Paiva*

'Bolsista Pesq. Nivel | EPAMIG ILCT, tatiteixeiratavares@gmail.com; 2Graduanda EPAMIG ILCT;
3SMestranda UFV; “Prof/Pesq. EPAMIG ILCT

Aluteina é um carotenoide com potenciais atividades antioxidantes e anti- inflamatérias relacionadas
principalmente a prevencao de doencgas oculares, como catarata e degeneragao macular. Porém a
sua baixa solubilidade em agua e instabilidade fisico-quimica limitam sua aplicacao pelas industrias
alimenticia e farmacéutica. Estudos ja demonstraram que a albumina do soro bovino (BSA),
soroproteina presente no leite de vaca, € um biopolimero que pode formar complexos estaveis com
a luteina e outros carotenoides. Este estudo tem o objetivo de demonstrar o efeito da interagao BSA/
luteina sobre a solubilidade da luteina, por meio da espectroscopia UV-Vis. Luteina 5% (m/m) foi
purificada via sistema bifasico aquoso, utilizando poliéxido de etileno (PEO) 1500 g mol' e Li2S0O4
como eletrolito. Por meio da espectroscopia UV-Vis, analisou-se o aumento da solubilidade da
luteina devido a formacgao de complexo com a BSA, em pH 7,4 (25 °C). Para o sistema controle, uma
solucao-estoque de luteina 1 mM foi preparada pela sua dissolugdao em dimetilsulféxido (DMSO).
2,5 mL de solucao tampéao fosfato pH 7,4 foram adicionados a cubeta. Aliquotas de 5 pL da solucao-
estoque foram adicionadas para obter-se diferentes concentragdes do carotenoide (0 a 27 uM), sendo
feita a leitura da absorbancia a 500 nm, apds cada adicdo. Em seguida, 2,5 mL de BSA (5 uM) em
tampao pH 7,4 foram adicionados a cubeta e aliquotas de 5 uL da solugcao-estoque de luteina foram
acrescentadas progressivamente, fazendo-se a leitura da absorbancia. A turbidez (T) foi determinada
a partir da absorbancia a 500 nm (ABS), utilizando-se a equacao T = 1 — 1085, Plotou-se os graficos
de T versus C (concentragao de luteina) e utilizou-se regressdo quadratica para determinacao das
equacdes representativas de cada sistema (controle e interacdo BSA/luteina). Para o controle (na
auséncia de BSA), a equacao ajustada foi T =-0,0007C? + 0,0437C + 0,0075 (R? = 0,9992). Ja para
a interagdo BSA/luteina, a equacao foi T =-0,0005C? + 0,0369C + 0,0085 (R? = 0,9996). Comparado
ao controle (luteina somente no tampéao fosfato pH 7,4), a turbidez do complexo BSA/luteina foi menor
nas mesmas concentragdes de luteina, mostrando o aumento da solubilidade da luteina devido a
complexagado com a proteina. Estes resultados demonstram o potencial da BSA para aumentar a
solubilidade da luteina de modo a melhorar a aplicabilidade deste carotenoide pelas industrias de
alimentos e farmacéutica.

Palavras-chave: carotenoide; formacao de complexo; soroproteina; aumento da solubilidade.
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Avaliagao comparativa do teor de calcio de diferentes tipos de leite e de bebidas

de origem vegetal
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O leite possui alto valor nutricional, sendo recomendado na maioria das diretrizes dietéticas. E
considerado fonte de calcio, um nutriente essencial em qualquer fase da vida, que contribui para saude
Ossea e dentaria, coagulagéo sanguinea, controle da presséo arterial e para a prevencao de tumores
intestinais. Nos ultimos anos, houve um aumento do consumo de bebidas vegetais, em substituigao
ao leite, seja devido a restrigdes alimentares, que impedem ou restringem a ingestao por individuos
alérgicos a proteinas lacteas ou intolerantes a lactose, seja pela aderéncia a alimentagao vegana
ou vegetariana. Em alguns casos, também pela preocupagao, muitas vezes sem fundamentagéo
cientifica, com a saude, com o meio ambiente e com o bem-estar animal. Por outro lado, ha uma
grande variedade de bebidas vegetais no mercado, com caracteristicas diversificadas de sabor,
textura e composicao nutricional, capazes de atender as preferéncias individuais dos consumidores.
Assim, o objetivo deste trabalho foi comparar o teor de calcio de diferentes tipos de leite e de bebidas
vegetais. Foram avaliados os teores de calcio na porgao sugerida de consumo (200 mL) de leites
UHT integral (n = 7), semidesnatado (n = 7) e desnatado (n = 7) e de bebidas vegetais a base de
soja (n =5), arroz (n = 4), aveia (n = 7) e améndoa (n = 6), totalizando 43 amostras. Os dados foram
submetidos a Analise de Variancia (ANOVA), seguida do teste de Tukey, com 5% de significancia.
O conteudo médio de calcio (mg) néo diferiu estatisticamente (p > 0,05) entre as bebidas de aveia
(223,57 £98,61), os leites UHT semidesnatado (234,00 £ 16,84), desnatado (244,57 + 6,02) e integral
(237,43 £12,93), a bebida de soja (266,60 £ 34,78) e de arroz (307,00 £ 80,22). Abebida de améndoa
apresentou maior teor de célcio (387,17 + 28,15) quando comparada aos demais produtos (p < 0,05),
exceto com relacéo a bebida de arroz, que nao apresentou diferencga significativa (p > 0,05). Dentre
as 22 bebidas vegetais avaliadas, apenas cinco bebidas de aveia ndo possuiam suplementacéo de
calcio. As bebidas vegetais apresentam composi¢éo diversa, inclusive de concentragao de calcio, o
que pode ser verificado pelo maior desvio padrdo, quando comparado ao leite. O leite é fonte natural
de calcio, com alta biodisponibilidade, sendo facilmente absorvido pelo organismo humano. Apesar
da fortificagdo das bebidas vegetais buscar atingir valores nutricionais semelhantes aos do leite, a
biodisponibilidade do calcio adicionado a uma matriz alimentar vegetal € menor, quando comparada
aos alimentos de origem animal. Além disso, os nutrientes bioativos utilizados na fortificagdo das
bebidas vegetais possuem capacidade reduzida de produzir efeitos fisioldgicos no organismo
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humano. Com isso, ainda que haja maior teor de calcio nas bebidas a base de arroz e de améndoas,
€ importante salientar que nenhuma bebida vegetal se iguala ao leite em todos os parametros da sua
composic¢do. Portanto, o consumidor ao escolher entre o leite e as bebidas vegetais deve considerar
as necessidades nutricionais, principalmente, em fases especificas do desenvolvimento humano em
que as necessidades de calcio sao mais elevadas.

®
F=N

Palavras-chave: bebidas plant based; lacteos; nutrientes.
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Avaliacgao critica do teor de sédio e a presenca da Rotulagem Nutricional Frontal em queijos
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Os roétulos dos alimentos sao a principal fonte de informacéo acessivel aos consumidores, que
pode influenciar a percepgao da qualidade e a opgédo de consumo. A legislagao que regulamenta
a Rotulagem Nutricional Frontal (RNF), em vigor desde outubro de 2022, exige que haja destaque
no rétulo para a declaracéao de teores elevados de sodio, gordura saturada e agucar adicionado.
O Ministério da Saude tem trabalhado junto das industrias, desde 2011, para a redugao dos niveis
de sodio nos alimentos industrializados, com objetivo principal de prevenir as doencgas crénicas
nao transmissiveis. O cloreto de sédio € um importante ingrediente de diversos tipos de queijos,
que influencia no sabor e na conservagao. Entretanto, os queijos sé possuem a obrigatoriedade de
declarar a RNF de “alto em sédio” quando adicionado de ingredientes opcionais que agreguem o
sodio ao produto, de forma que atinja a quantidade minima de 600mg/100g. Assim, o objetivo deste
trabalho foi avaliar comparativamente o teor de sddio declarado na tabela de informacao nutricional
de queijos e a presenca ou auséncia da RNF, em fung¢ao do seu regulamento técnico de identidade
e qualidade (RTIQ). Para isso, em maio de 2024, foram realizados registros fotograficos dos rétulos
de queijos, em trés diferentes redes de supermercados, localizados em Juiz de Fora — MG. Foi
realizada analise descritiva dos rotulos, em relagdo ao conteudo de sodio apresentado na tabela de
informacéao nutricional e a presenca ou auséncia da RNF. Foram avaliados 41 ré6tulos de queijos,
sendo 13 minas padrao, 10 parmesao, 5 queijos azuis, 5 processados UHT, 3 provolone curado
defumado, 3 cream cheese e 2 tipo brie. Dentre os 41 queijos avaliados, 22 (53,6 %) apresentaram
conteudo de sddio acima de 600mg/100g: 5 (100 %) queijos processados (1109 £ 143,9), 5 (50 %)
parmesao (929 + 269,37), 5 (100 %) queijos azuis (912,8 £ 157,74), 4 (30 %) Minas padrao (663 +
72,97) e 3 (100 %) provolones (937 £ 0,00). Os queijos brie e o cream cheese nao extrapolaram o
limite minimo para a declaragéo de “alto em sédio”. Os queijos processados ndo possuem o cloreto
de sddio descrito como ingrediente obrigatério, em seu RTIQ, assim, deve declarar a RNF para o
sodio. Por outro lado, os queijos azul, parmesao, minas padrao e provolone possuem o sal como
ingrediente obrigatério, sendo vedada a declaracdo da RNF para “alto em sédio”. Assim, dos 22
queijos que apresentaram teor de sddio acima de 600mg/100g, apenas o0s 5 queijos processados
devem realizar a declaragao da RNF. Dessa forma, foi possivel verificar um gargalo na legislagao,
uma vez que, possibilita queijos com teores de sddio acima do limite estabelecido para “alto teor
de sodio” nao ter a obrigatoriedade de ser declarado na RNF. Portanto, embora a alteragao da
legislagao seja um passo importante para escolhas mais assertivas e saudaveis, em alguns casos,
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ainda é necessario que o consumidor fique atento ao conteudo de sddio apresentado na tabela de

informagao nutricional.

Palavras-chave: alegacao nutricional; queijos; rotulagem; sal.
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Avaliacao da bioprotecao da cultura comercial Pediococcus acidilactici
(HOLDBAC GP10 LY0) em queijo Minas Frescal

Pedro Gongalves Gomes', Bruna Leitoguinho Fernandes’, Roselir Ribeiro da Silva?,
Fabiana de Oliveira Martin?, Jodo Batista Ribeiro®, Maurilio Lopes Martins?

'Graduando IF Sudeste MG, pedroggomes12@gmail.com; ?Prof. IF Sudeste MG, *Pesq. EMBRAPA

Além da importancia nutricional, leite e derivados representam um papel de grande relevancia
no suprimento de alimentos e na geragcao de emprego e renda no Brasil. Os queijos apresentam
grande relevancia para o setor lacteo e dentre eles, destaca-se o queijo Minas Frescal. Por ser um
derivado lacteo de alta umidade e rico nutricionalmente, ha grande preocupacéo com a contaminagao
microbioldgica, incluindo a possibilidade da presenga de bactérias patogénicas nesse alimento.
Assim, este trabalho objetivou desenvolver queijo Minas Frescal e avaliar a bioprotecdo da cultura
comercial Pediococcus acidilactici (HOLDBAC™ GP10 LYO, Danisco) neste alimento. Os queijos
foram produzidos utilizando metodologia convencional, que consistiu no controle, e adicionados
individualmente da cultura comercial, obtendo-se quatro tratamentos, que foram inoculados
assepticamente em fluxo laminar com as bactérias Staphylococcus aureus ATCC 25904, Listeria
monocytogenes ATCC 7644 e Escherichia coli ATCC 25922. Posteriormente, foi determinada as
caracteristicas microbioldgicas, assim como a viabilidade da cultura bioprotetora durante a vida de
prateleira dos queijos. Nao houve diferencga (p>0,05) nos valores de contagem das bactérias inoculadas
nos queijos entre os tratamentos e ao longo do armazenamento a 7 °C. As contagens médias de
S. aureus, L. monocytogenes e E. coli nos tempos 0 e 21 dias de armazenamento foram de 5,50 e
6,41; 5,44 e 7,43 e 5,83 e 4,67 log UFC/g, respectivamente. Por outro lado, a contagem média de
bactérias laticas do queijo nao diferiu (p>0,05) ao longo tempo, sendo 7,73 log UFC/g. Portanto, a
cultura bioprotetora comercial utilizada no queijo Minas Frescal ndo apresentou atividade inibitéria
contra os microrganismos patogénicos e indicadores testados no queijo Minas Frescal.

Palavras-chave: leite; queijo Minas Frescal; cultura comercial; bioprotecgao.
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Avaliagao da bioprotecao de Pediococcus acidilactici em leite cru refrigerado granelizado
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O Brasil se destaca pela atividade leiteira que movimenta a economia do pais. O leite é considerado
fonte de calcio e de nutrientes essenciais para a alimentagdo humana. No entanto, por apresentar
elevado valor nutricional, pH proximo a neutralidade e alta atividade de agua, o leite é considerado um
meio 6timo para a multiplicagdo microbiana, incluindo microrganismos patogénicos e deterioradores.
Por esse motivo, o uso de culturas bioprotetoras tem se tornado muito comum para inibir microrganismos
indesejaveis no leite. Assim, objetivou-se avaliar a bioprotecao de Pediococcus acidilacticiHOLDBAC
GP10 LYO em leite cru refrigerado granelizado. Trés amostras de leite cru foram coletadas de tanques
de expansao de diferentes produtores de Rio Pomba, Minas Gerais, e inoculadas com 10° UFC/mL de
P. acidilactici, sendo o tratamento controle constituido das amostras n&o inoculadas. Posteriormente,
foram determinadas, nos tempos 0, 24, 48 e 72 h de armazenamento a 4,0 °C, as contagens de
microrganismos mesofilos aerébios, psicrotroficos, psicrotroficos proteoliticos, psicrotroficos lipoliticos,
psicrotréficos produtores de lecitinase, Staphylococcus spp. e bactérias laticas (BAL). Além disso,
também foram avaliados pH, acidez titulavel e resisténcia ao alizarol 72 °GL de todas as amostras.
Nao houve diferencga (p>0,05) nas contagens dos grupos microbianos avaliados ao longo do tempo
de armazenamento a 4,0 °C. Entretanto constatou-se maior (p<0,05) contagem média de BAL no
tratamento inoculado com P. acidilactici (4,20 log UFC/mL) em comparacéo ao tratamento controle
(3,54 log UFC/mL). Além disso, constatou-se reducao (p<0,05) na contagem média de psicrotrofilos
lipoliticos no leite inoculado (2,01 log UFC/mL) em relagao ao controle (3,32 log UFC/mL). As contagens
médias de mesdfilos aerébios, Staphylococcus spp., psicrotréficos, psicrotroficos proteoliticos e
psicrotréficos produtores de lecitinase nao diferiram entre os tratamentos e foram, respectivamente,
5,30; 3,48; 4,23; 3,21 e 1,97. Por outro lado, as amostras apresentaram valores meédios de pH entre
6,60 e 6,80 e de acidez titulavel entre 0,17% a 0,18%. Além disso todas foram estaveis ao teste
de alizarol. Portanto, mais estudos devem ser conduzidos a fim de confirmar se a cultura testada
realmente exerce agao bioprotetora no leite cru por inibir microrganismos psicrotroficos lipoliticos,
que produzem enzimas extracelulares que degradam a gordura ocasionando mudanga no odor, sabor
e textura do leite e derivados.

Palavras-chave: leite cru; microrganismos deterioradores; bioprotecgao; lipoliticos.
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Avaliacao da bioprotecao de Pediococcus acidilactici em queijo Coalho
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O leite € um dos produtos mais importantes da agropecuaria brasileira, contribuindo de forma positiva
para o agronegécio do pais, sendo que os queijos se destacam entre os seus derivados. O queijo
Coalho, tipico da Regidao Nordeste, devido as suas caracteristicas sensoriais e resisténcia ao calor
possui grande aceitagdo entre os consumidores. Este alimento é suscetivel a contaminagdes por
microrganismos patogénicos e deterioradores devido as suas caracteristicas intrinsecas. Assim,
objetivou-se desenvolver queijo Coalho e avaliar a bioproteg¢ao da cultura comercial de Pediococcus
acidilactici (HOLDBAC™ GP10 LYO, Danisco) neste alimento. Os queijos foram produzidos sem
e com adicao de P. acidilactici, sendo os mesmos inoculados assepticamente em fluxo laminar
com as bactérias Staphylococcus aureus ATCC 25904, Listeria monocytogenes ATCC 7644 e
Escherichia coli ATCC 25922 e armazenados a 7 °C por 0, 15, 30 e 60 dias para realizagdo das
analises. Posteriormente, as contagens das bactérias inoculadas e da cultura bioprotetora foram
determinadas durante a vida de prateleira dos queijos. Nao houve diferenga (p>0,05) entre os
tratamentos na contagem de E. coli. Entretanto, constatou-se aumento (p<0,05) da contagem dessa
bactéria ao longo do tempo, sendo constatados valores médios de contagem nos tempos 0, 15, 30
e 60 dias, respectivamente, de 4,51; 6,00; 6,13 e 6,36 log UFC/g. Por outro lado, a contagem média
de S. aureus manteve-se constante (p>0,05) ao longo do armazenamento e entre os tratamentos,
sendo constatado, respectivamente, 6,56 log UFC/g e 5,95 log UFC/g nos queijos controle e nos
inoculados com P. acidilactici. A contagem média de L. monocytogenes nao diferiu (p>0,05) entre
os tratamentos, mas aumentou ao longo do tempo, sendo 5,25 log UFC/g no tempo 0 e 6,55 log
UFC/g aos 60 dias de armazenamento das amostras a 7 °C. A contagem de bactérias laticas também
aumentou (p<0,05) durante o armazenamento dos queijos, sendo os valores médios de contagens
nos tempos 0, 15, 30 e 60 dias, respectivamente, 7,68; 8,71; 9,57 e 8,16 log UFC/g, o que indica a
viabilidade de P. acidilactici nos queijos. Portanto, frente os resultados obtidos, constatou-se que a
cultura bioprotetora comercial utilizada nao apresentou atividade inibitoria contra os microrganismos
patogénicos e indicadores testados no queijo Coalho, sendo importante avaliar outras culturas com
potencial bioprotetor neste queijo.

Palavras-chave: leite; queijo; bioprotecao; bactérias laticas; viabilidade.
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Avaliacao da cinética de fermentagao de iogurte de cabra enriquecido com fibra de mac¢a
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Na produgéao de iogurte de leite de cabra, a fermentagao € uma etapa crucial, caracterizada pelo
longo periodo e alto consumo de energia. Além disso, o iogurte de cabra apresenta coalhada
fragil e baixa viscosidade. A adicdo de agucar pode melhorar a consisténcia do gel, entretanto
concentragdes superiores a 5% podem atrasar a fermentagao. Além disso, a tendéncia por
alimentos mais saudaveis favorece a busca por substitutos ao agucar, como as fibras naturais
de maca, visando melhorar a textura e a qualidade nutricional do produto. No entanto, seus
efeitos sobre a cinética de fermentacao sdo escassos. Neste contexto, este trabalho investigou
o impacto da adicao de fibra de maca na cinética de fermentacao do iogurte de cabra. Para isso,
quatro tratamentos foram produzidos: 0% (sem adic¢ao de fibra), 1,5%, 3,0% e 4,5%, m/m, de
fibra de macga adicionada em leite cru de cabra. As amostras foram processadas a 90 °C por 5
minutos e, em seguida, fermentadas com adig¢ao de cultura de iogurte a 43 °C. A fermentacao foi
avaliada medindo-se o declinio do pH em intervalos de 30 minutos até alcancar pH de 4,60+0,04.
Posteriormente, os dados foram modelados usando a equagao modificada de Gompertz para
obtencao do tempo da fase de laténcia (fase lag - A(h)), da taxa maxima de diminuicdo de pH (u
(h‘1)) e do tempo total de fermentagao (h). Inicialmente, a adigdo de fibra de maga diminuiu o
pH do leite (reducdo maxima de 9,2% para amostra com 4,5%) (p<0,05), o que esta relacionado
ao baixo pH da fibra de maca (pH=4,6). Durante a fermentagao ocorre a reducao do pH devido
ao crescimento simbiotico de S. thermophilus e L. bulgaricus e o parametro A, que representa
a fase lag, isto é, o tempo necessario para iniciar a redu¢cao do pH, foi reduzido nas amostras
adicionadas de 1,5% e 3,0% de fibra de maca (redugao maxima de 24,7% para amostra com
1,5%) comparado a amostra sem fibra (A = 2,87 h) (p<0,05). Em paralelo, o pardmetro u, que
representa a taxa maxima de declinio do pH (que ocorre entre pH 5,7 e 5,0) nao foi impactado
pela adicao de 1,5% e 3,0% de fibra de maca em relacdo a amostra controle (p>0,05). Por
outro lado, a amostra adicionada de 4,5% apresentou uma reducgao de 40,2% deste parametro,
indicando que altas concentragdes (24,5%) de fibra pode influenciar negativamente na taxa de
crescimento das culturas de iogurte. Consequentemente, o tempo necessario para atingir o pH
final de fermentacéao (pH 4,60) foi mais rapido para as amostras adicionadas com 1,5% (reducao
de 1,5h) e 3,0% de fibra (reducao de 1h) comparada a amostra controle (tempo de fermentacao
de 6h). Portanto, os resultados obtidos demonstram que até certo limite (<3,0%) as fibras de maca
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podem contribuir com o crescimento inicial e a atividade metabdlica das bactérias laticas, o que é
de suma importancia para melhorar a eficiéncia da fermentagao e a escalabilidade de producao.

Palavras-chave: derivados lacteos de cabra; alimentos naturais; cinética de fermentacao; fibra

alimentar.
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Avaliagao da contagem de bactérias laticas, pH e a acidez de iogurtes naturais integrais e

desnatados comercializados em Juiz de Fora, MG
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O iogurte é um alimento fermentado amplamente consumido e produzido a partir do leite pela agao
de bactérias laticas, que séo responsaveis pela fermentacao da lactose, acucar do leite, em acido
latico, conferindo suas caracteristicas de sabor, textura e acidez. A fermentagao ocorre com cultivos
de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, aos
quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias acido- laticas que, por sua
atividade, contribuem para a determinagdo das caracteristicas do produto final. De acordo com a
Instrucdo Normativa n° 46 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), os
iogurtes devem apresentar concentragdes de acido latico variando de 0,6 a 1,5 g de acido latico/100g
e contagem minima de bactérias laticas totais de 10" UFC/g. Neste estudo foram avaliadas 5 marcas
de iogurtes naturais integrais e 5 naturais desnatados quanto a contagem de bactérias laticas, pH e
acidez. Os dados obtidos foram submetidos a Analise de Variancia (ANOVA) com 5% de significancia.
Os iogurtes foram adquiridos em supermercados locais e mantidos lacrados e sob refrigeragéo (7
°C) até o momento das analises. Os resultados de contagem de bactérias laticas, pH e acidez ndo
apresentaram diferenga significativa (P>0,05) entre as versdes integral e desnatado. Os valores
médios obtidos para bactérias laticas foram de 5,3 x 102 UFC/g na verséao integral e 6,3 x 108 UFC/g
na versao desnatada; pH valores médios de 4,20 para versao integral e 4,15 para versao desnatada;
e acidez valores médios de 1,15 g acido latico/100g para verséao integral e 1,23 g acido latico/100g
para desnatada. Assim, conclui-se que, para os parametros avaliados, o tipo de iogurte natural
integral e natural desnatado néo diferiram, estatisticamente, entre as versdes e que todas as amostras
analisadas estao de acordo com as normas da legislac&o vigente.

Palavras-chave: leite fermentado; controle de qualidade; fermentagéo latica.
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Avaliagao da qualidade microbiolégica da agua e uso do cloro em queijarias artesanais da
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O Queijo Artesanal de Alagoa é um produto reconhecido por sua qualidade e sabor Unico, considerado
um simbolo da cultura gastrondmica da regido. Sua producgao envolve diversos fatores que influenciam
diretamente na qualidade final. Entre esses fatores a qualidade da agua, que precisa ser livre de
microrganismos que podem comprometer o sabor, a textura e, principalmente, a seguranga do
alimento. Assim, o objetivo desse trabalho foi analisar o uso do cloro e a qualidade microbiolégica
da agua em propriedades produtoras de queijos artesanais da regiao de Alagoa, bem como avaliar
sua adequacao aos padrdes exigidos pela legislacao vigente. As amostras de agua foram coletadas
em 15 propriedades produtoras do Queijo Artesanal de Alagoa durante o més de outubro de 2023,
diretamente do ponto de acesso (torneira) no interior das queijarias. Como procedimento padrao,
permitiu-se o fluxo continuo de agua por alguns minutos antes da coleta em frascos previamente
esterilizados. As amostras foram analisadas no Laboratério de Analise de Alimentos e Aguas da
Universidade Federal de Juiz de Fora (LAA-UFJF). Os dados gerados foram analisados por meio de
estatistica descritiva utilizando o software IBM SPSS Statistics Base 21.0. A média de cloro residual
livre foi de 0,45+0,80 mg/L, com valores variando entre 0 e 2,2 mg/L. Os resultados indicam que
73,3% das amostras analisadas apresentaram niveis de cloro abaixo do exigido pela legislacao,
que estabelece um intervalo de 0,2 a 5,0 mg/L de cloro residual livre, dentre essas 20% amostras
apresentaram 0 mg/L de cloro residual livre. As analises microbioldgicas revelaram que 78,6% das
amostras apresentaram coliformes totais, sendo que 28,6% dessas apresentaram Escherichia coli.
Houve uma associacao entre as amostras que continham microrganismos do grupo coliforme e as
que nao atendiam a legislacao referente ao uso de cloro. Os resultados obtidos demonstram que o
uso adequado do cloro aindavrepresenta um desafio para os produtores de queijos artesanais da
regido de Alagoa. Muitos produtores n&o utilizam o cloro ou, quando o fazem, utilizam em quantidades
insuficientes para garantir a desinfeccao adequada. Essa pratica resulta na ndo conformidade com a
legislagao vigente, que exige a auséncia de microrganismos do grupo coliforme na agua utilizada na
producao de alimentos. Ainadequacao na cloragao da agua utilizada na produgao de queijos artesanais
representa um risco a saude publica, pois aumenta a probabilidade de contaminag¢ao do alimento por
microrganismos patogénicos. Diante desse cenario preocupante, torna-se necessario implementar
medidas para auxiliar os produtores na adoc¢ao de praticas adequadas de cloracao da agua. Essas
medidas incluem a capacitagao e conscientizacdo dos produtores, promovendo programas de
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treinamento sobre a importancia e os métodos corretos de uso do cloro. E igualmente importante
disponibilizar recursos técnicos e financeiros para a aquisicdo € manutencao de equipamentos de
cloragao. Além disso, a implementacao de programas de monitoramento da qualidade da agua é
crucial para estabelecer um sistema de controle que garanta que a agua utilizada nas queijarias atenda
aos padroes de qualidade exigidos pela legislacéo. Essas iniciativas sdo essenciais para assegurar
a producéao de queijos artesanais, protegendo a saude dos consumidores.

Palavras-chave: seguranga do alimento; potabilidade da agua; desinfecg¢ao; coliformes; cloro residual
livre.
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Avaliacao da variagao da lactose em fungao da contagem de células somaticas em
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A contagem de células somaticas (CCS) é mundialmente reconhecida como indicador de saude
da glandula mamaria de rebanhos bovinos leiteiros. Apesar de ter sido estabelecido na Instrugao
Normativa 76 (IN76) de 2018 do Ministério da Agricultura e Pecuaria limite maximo de 500.000 células/
mL, valores constantes e inferiores a 250.000 células/mL indicam que o rebanho apresenta saude da
glandula mamaria satisfatério e que os procedimentos ligados ao programa de controle e prevencao
da doenca estao sendo adotados de forma eficiente. Quanto maior os valores de CCS do rebanho
maior a prevaléncia de mastite subclinica e maior a reducédo na producao de leite e de sdlidos do
leite. Alactose do leite € um carboidrato e principal solido do leite responsavel pelo equilibrio osmético
entre o sangue e o lumen alveolar mamario. Uma novidade na legislagao brasileira relacionada ao
leite cru foi a insercédo na IN76 do teor minimo de lactose de 4,30%. Diante do exposto, o objetivo do
estudo foi avaliar a variagao da lactose de rebanhos bovinos leiteiros em funcédo da CCS. A reducéao
da lactose (LAC) em funcédo da CCS foi estimada por meio de um modelo de regressao linear (y =
a + b.x). O modelo de regresséo linear usado considerou como variavel dependente (y) os valores
de lactose e como variavel independente (x) dados de CCS transformados para logaritmo na base
10 (LAC = a + b.log10CCS). A avaliagao da associagao e estimativa do risco de valores de lactose
inferiores a 4,30% para CCS de rebanhos superiores a 250.000 células/mL foi realizada por meio do
Teste do Qui-quadrado. A analise do leite para estimar a CCS e o teor de lactose foi em equipamentos
automatizados e a metodologia foi por meio de citometria de fluxo e absorbancia de infravermelho
médio, respectivamente. Para realizagdo do estudo foram usadas amostras de leite de rebanhos
bovinos com valores de lactose entre 4,10% e 4,90% e com valores para razao entre proteina e gordura
entre 0,70 e 0,90. O modelo de regressao linear observado no estudo foi significativo (P<0,001) e
mostrou que para cada unidade de log10CCS foi observado uma reducgao da lactose de 0,301% (y
=4,765 - 0,301.x). Do total de 656.423 amostras de leite analisadas, 92.874 (14,1%) apresentaram
valores de lactose inferior a 4,30%. Do total de amostras com CCS inferior (170.141) e superior
(486.282) a 250.000 células/mL, 8,0% (13.675) e 16,3% (79.199) apresentaram valores de lactose
inferiores a 4,30%, respectivamente, mostrando que a diferenca de 8,3% foi significativa no Teste
do Qui-quadrado (P<0,001) e o risco para valores de lactose inferiores a 4,30% em rebanhos com
CCS superior a 250.000 células foi de 2,23 quando comparados com rebanhos com CCS inferior a
250.000 células/mL. Os resultados do estudo mostraram uma relagéo negativa e significante entre
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os valores de CCS e lactose, ou seja, quanto maior a CCS menor a lactose, dificultando atender o
limite de 4,30% para a lactose estabelecido na IN76. Desta forma, o controle e prevengao da mastite
nos rebanhos leiteiros contribui diretamente no atendimento ndo somente aos limites maximos de
CCS de 500.000 células/mL, mas também nos limites minimos de lactose de 4,30%.
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Avaliacao da variagao do extrato seco desengordurado em fung¢ao da contagem de células

somaticas em amostras de leite de rebanhos bovinos
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O monitoramento da contagem de células somaticas (CCS) é importantissimo, pois esta associada
a saude da glandula mamaria, a composi¢ao do leite e a seguranca do produto, além de ser uma
exigéncia da fiscalizagao. Embora tenha sido estabelecido na Instrugdo Normativa 76 (IN76) de 2018
do Ministério da Agricultura e Pecuaria limite maximo de 500.000 células/mL, valores constantes
e inferiores a 250.000 células/mL indicam que o rebanho apresenta saude da glandula mamaria
satisfatorio e que os procedimentos ligados ao programa de controle e prevencao da doenca estao
sendo realizados de forma eficaz. Quanto maior os valores de CCS do rebanho maior a prevaléncia
de mastite subclinica e maior a reducao de solidos do leite. O extrato seco desengordura (ESD) do
leite é estimado pela soma da proteina e lactose e o valor minimo estabelecido na IN76 foi de 8,40%.
Diante do exposto, o objetivo do estudo foi avaliar a variagdo do ESD de rebanhos bovinos leiteiros
em funcdo da CCS. A reducado do ESD em fungao da CCS foi estimada por meio de um modelo
de regressao linear (y = a + b.x). O modelo de regressao linear usado considerou como variavel
dependente (y) os valores de ESD e como variavel independente (x) dados de CCS transformados
para logaritmo na base 10 (ESD = a + b.log10CCS). A avaliagao da associagao e estimativa do risco
de valores de ESD inferiores a 8,40% para CCS de rebanhos superiores a 250.000 células/mL foi
realizada por meio do Teste do Qui-quadrado. A analise do leite para estimar a CCS e o teor de ESD
foi em equipamentos automatizados e a metodologia foi por meio de citometria de fluxo e absorbancia
de infravermelho médio, respectivamente. Para realizagao do estudo foram usadas amostras de leite
de rebanhos bovinos com valores de lactose entre 4,10% e 4,90% e com valores para razéo entre
proteina e gordura entre 0,70 e 0,90. O modelo de regressao linear observado no estudo foi significativo
(P<0,001) e mostrou que para cada unidade de log10CCS foi observado uma reducao do ESD de
0,226% (y = 9,164 — 0,226.x). Do total de 654.534 amostras de leite analisadas, 93.252 (14,2%)
apresentaram valores de ESD inferior a 8,40%. Do total de amostras com CCS inferior (169.822) e
superior (484.712) a 250.000 células/mL, 9,1% (15.413) e 16,1% (77.839) apresentaram valores de
ESD inferiores a 8,40%, respectivamente, mostrando que a diferenca de 7,0% foi significativa no
Teste do Qui-quadrado (P<0,001) e o risco para valores de ESD inferiores a 8,40% em rebanhos com
CCS superior a 250.000 células foi de 1,92 quando comparados com rebanhos com CCS inferior a
250.000 células/mL. Os resultados mostraram uma relagao negativa e significante entre os valores
de CCS e ESD, ou seja, quanto maior a CCS menor o ESD, dificultando atender o limite de 8,40%
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para o ESD estabelecido na IN76. Portanto, o controle e prevencado da mastite contribui diretamente
no atendimento ndo somente aos limites maximos de CCS de 500.000 células/mL, mas também nos
limites minimos de ESD de 8,40%.

47a 48a

A@O

4~

Palavras-chave: mastite subclinica; solidos do leite; saude da glandula mamaria.
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Avaliacao de diferentes diluentes para a contagem de bactérias laticas viaveis em iogurte

()
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O iogurte € um produto fermentado obtido pela fermentacao do leite utilizando cultivos de Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, conforme Instrucao
Normativa N° 46, de 23 de Outubro de 2007. Este produto deve apresentar contagem microbioldgica
minima de 10" UFC/g de bactérias laticas. De acordo com o método IDF 117:2003, s&o utilizados
os meios de cultura MRS e M17 para a enumeragao dos microrganismos obrigatoérios no iogurte
por meio da técnica de contagem de coldnias a 37 °C. Os diluentes a serem utilizados nas analises
microbiologicas de leite e produtos lacteos estdo descritos na norma IDF 122:2001. Neste contexto,
o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia de diferentes diluentes sobre a contagem de bactérias
laticas viaveis em iogurtes. Para isso, foram utilizadas trés amostras de iogurte natural integral, obtidas
comercialmente e trés diluentes foram avaliados: agua peptonada 0,1% (AP), utilizado como diluente
de uso geral; solucao de citrato de sddio 2% (CS), indicada para analises de queijos; e solugao de
hidrogenofosfato dipotassico 2% (HD), indicada para a analise de leite fermentado. As contagens
de bactérias laticas viaveis foram realizadas conforme a IDF 117:2003 e o experimento foi realizado
em triplicata. O resultado médio obtido para a contagem de bactérias laticas viaveis foi de 9,9 x 108
UFC/gparaaAP; 7,7 x 108 UFC/g paraa CS; e 9,4 x 108 UFC/g paraa HD. Apds a analise de variancia
(ANOVA), nao foi observada diferenga significativa (p>0,05) entre as contagens de bactérias laticas
viaveis utilizando os diferentes diluentes. Além disso, todos os iogurtes comerciais avaliados atenderam
a legislacao vigente para a contagem de bactérias laticas viaveis.

Palavras-chave: leite fermentado; agua peptonada; fosfato dipotassico; citrato de sodio.
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Avaliacao de rotulagem de iogurtes naturais integrais e desnatados comercializados em
Juiz de Fora, MG
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Segundo a Instrugdo Normativa n° 46 de 23 de outubro de 2007, iogurte é classificado como leite
fermentado obtido por coagulagdo e diminuigdo do pH do leite pelo processo de fermentagao
lactica, mediante a agao de cultivos dos microrganismos protosimbioticos Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, podendo ser adicionados
ou nao de outras substancias alimenticias e de outros produtos lacteos. No Brasil, a Instrucédo
Normativa n° 75, de 08 de outubro de 2020, a RDC n° 429, de 08 de outubro de 2020 e a RDC
n°® 727 de 01 de julho de 2022 regulamentam a rotulagem de produtos embalados. Nesse
sentido, o objetivo deste trabalho foi analisar os rétulos de 13 iogurtes naturais nas versdes
integral e desnatado, de 8 marcas diferentes, quanto as legislagdes citadas. Todas as amostras
de iogurte analisadas apresentavam a identificagdo quanto ao prazo de validade e o lote de
fabricacdo, estando de acordo com o preconizado pela RDC n® 727/2022. Ainda de acordo com
essa legislagao, os rétulos devem conter as adverténcias sobre os principais ingredientes que
causam alergias alimentares, que devem ser incluidos posteriormente ou abaixo da lista de
ingredientes, além das adverténcias de alergénicos, nos casos em que nao seja possivel garantir
a auséncia desses. Assim, dos rotulos avaliados, todos os produtos atenderam a essa exigéncia.
De acordo com a Instrugdo Normativa n® 46/2007, a classificagao dos iogurtes variam de acordo
com o seu teor de matéria gorda, sendo os integrais com limite minimo de gordura de 3g/100g,
e os parcialmente desnatados e desnatados com limites maximos de gordura de 2,99/100g e
0,59/100g, respectivamente. Neste quesito, todos os produtos atenderam a legislagao, de acordo
com os seus teores de gorduras totais. Conforme a RDC n°® 429/2020, a tabela nutricional deve
informar o valor energético, teores de carboidratos, agucares totais, agucares adicionados,
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gordura trans, fibra alimentar e teor de sdédio
contidos no alimento, tendo todas as marcas atendido a esses critérios. Todas também informaram
o teor de calcio. O tamanho da porgao declarada na tabela nutricional deve corresponder a 100g
do produto e, também, para embalagens individuais, a por¢édo declarada deve corresponder
a quantidade total do produto. Para outros tamanhos de embalagens, a Instrugcdo Normativa
n°® 75/2020 determina que a porgdo deve ser equivalente a 200g. Assim, com base nessas
determinagdes, todas as marcas estdo de acordo com a normativa. Por fim, péde-se concluir
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gue as marcas comerciais de iogurte natural integrais e desnatados analisados se enquadram
nas exigéncias de legislagcdo quanto a rotulagem.

Palavras-chave: leite fermentado; rétulo; tabela nutricional; controle de qualidade.
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Avaliacao do crescimento de Lacticaseibacillus spp. em diferentes condigoes de estresse
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A aplicagao de microrganismos com potencial probiético na produgao de alimentos € uma realidade,
principalmente no setor lacteo. Entretanto, muitas estirpes probidticas podem ter o crescimento
e a viabilidade comprometidos durante o processamento e armazenamento do alimento devido a
condicdes de estresse. O objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar a cinética de crescimento
de estirpes de Lacticaseibacillus em diferentes condicdes de estresse. Trés estirpes bacterianas
(Lacticaseibacillus rhamnosus LGG, Lacticaseibacillus casei L-26 e Lacticaseibacillus casei L-01)
foram cultivadas overnight em caldo Man, Rogosa e Sharpe (MRS), centrifugadas a 10.000 g por 5
min, ressuspendidas em solugao salina 0,85% e padronizadas para densidade 6tica (DO600nm) de
1,0. Essas bactérias foram inoculadas em meio de cultivo (1% v/v de inéculo) e incubadas simulando
condicdes de estresse por temperatura (MRS com pH 7.0 incubado a 20, 37, 45, e 50 °C), pH (MRS
com pH 3,5, 4,5, 5,5 e 7,0, incubado a 37 °C) e osmolaridade (MRS contendo 0, 2,5, 5, € 8 % de
NaCl, com pH 7,0, incubado a 37 °C). O crescimento microbiano nestas condi¢cdes foi monitorado
por medidas de DO600nm durante 12 h. As curvas de crescimento foram plotadas em fungao da
DO600nm versus tempo de incubagcao e modelos lineares foram elaborados (DO600nm=a(tempo)
+ b; onde a é o coeficiente angular e b é o intercepto). A cinética de crescimento das trés estirpes
foi diferente na condicao sem estresse (pH 7,0/0%NaCl/37 °C). LGG, L-26 e L- 01 apresentaram
coeficientes angulares (a) de 0,41, 0,31 e 0,20, com DO600nm ao final da incubacao de 2,73,
2,07 e 1,45, respectivamente. As temperaturas de 20 °C e 50 °C nao permitiram o crescimento
de nenhuma das estirpes. A incubacdo a 45 °C favoreceu LGG (a=0,68), mas nao afetou L-01
(a=0,23) e L- 26 (a=0,30), em comparagao com a incubacao a 37 °C. O estresse acido reduziu a
taxa de crescimento de todas as estirpes e no pH 3,5 nenhuma delas cresceu. O crescimento de
L-01 foi mais afetado no pH 4,5 (a=0,03; DO12h=0,20) do que LGG (a=0,12; DO12h=0,82) e L-26
(a=0,15; DO12h=0,96). O estresse osmoético com 5% de NaCl inibiu o crescimento de todas as
estirpes. O crescimento de LGG (a=0,12; DO12h=0,80) L-26 (a=0,08; DO12h=0,56) e L-01 (a=0,08;
DO12h=0,56) foi semelhante a 2,5% de NaCl. Esses resultados demonstraram diferengas na
cinética de crescimento das estirpes de Lacticaseibacillus em fungao do tipo de estresse. A estirpe
LGG foi aquela mais versatil em suportar o crescimento em diferentes tipos e niveis de estresse,
seguida da estirpe L-26. A escolha da estirpe bacteriana para aplicacdo em lacteos deve também
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ser direcionada pela sua capacidade de tolerar condicbes de estresses presentes no alimento,
processamento e armazenamento.
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Palavras-chave: cinética de crescimento; probidticos; estresse acido; estresse térmico; estresse
osmatico.
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Avaliagao fisico-quimica do leite de cabra produzido no Instituto Federal Sudeste de

Minas Gerais - Campus Rio Pomba
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Gongalves®, Wallas Miranda Ferraz*, Rafaela Teixeira Rodrigues do Vale?

'Graduandos, IF Sudeste de MG; ?Profa IF Sudeste de MG; *Profa UFCG - CCTA;
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Conhecido por apresentar facil digestédo e causar menos reagdes alérgicas quando comparado ao
leite de vaca, o leite de cabra € uma importante fonte de alimento, com alto valor nutricional, sabor
peculiar, propriedades antioxidantes e anti-inflamatérias. Assim, estudos tém relatado a sua vasta
utilizacdo para a produgao de diferentes derivados lacteos. No entanto, a garantia da qualidade
desses produtos é primordial para proteger a saude e manter a confianga dos consumidores. Neste
contexto, os padrées de qualidade e seguranga para o leite de cabra devem ser cautelosamente
avaliados, calculados e estarem em acordo com a legislagao. Logo, este estudo se propés a investigar
as caracteristicas fisico-quimicas do leite de cabra produzido durante o outono, especificamente més
de maio, no capril do IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba, e por 19 animais da raga Parda Alpina. As
amostras foram coletadas de duas formas: A1 (amostra individual e coletada diretamente dos tetos do
animal) e A2 (amostra conjunta coletada do balde de armazenamento). As analises foram realizadas
em triplicata, com o leite fresco e submetidos a: acidez titulavel pela IN N° 68, 2006; pH pelo método
potenciométrico; gordura pelo método de Gerber; extrato seco total; crioscopia e densidade a 15°
conforme metodologia descrita no Instituto Adolfo Lutz (2008). Para A1, os resultados médios obtidos
foram 11,05°D; 6,28; 3,00%; 11,16; -0,565°H e 1,028 respectivamente. Ja A2, os valores foram de
12,57°D; 6,38; 3,10%; 11,35; -0,566°H e 1,028, respectivamente. De acordo com os dados pode-
se observar que os valores das amostras A1 e A2 foram bem proximos e conforme esperado para
valores médios. Além disto, levando-se em consideracéo a Instrugdo Normativa 37/2000, nosso estudo
demonstra que o leite de cabra do capril do IF Sudeste MG - Campus Rio Pomba, atende aos padroes
fisico-quimicos de qualidade e podem ser utilizados para o desenvolvimento de diferentes lacteos.
Contudo, acreditamos que este estudo de base fornece insiders para a utilizagao e aproveitamento
desta matéria-prima dentro da Unidade de Processamento de Leites e Derivados, situada dentro do
proprio Campus. Além disto, o leite de cabra também apresenta uma excelente oportunidade para
ser estudado a nivel cientifico e tecnoldgico.

Palavras-chave: qualidade; leite de cabra; derivados de cabra; segurancga de alimentos.
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Avaliacao nos selos de inspecao do queijo Minas Frescal e queijo Minas Padrao nos

()

estabelecimentos de Valenga, RJ
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No Brasil, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), é responsavel pela
regulamentacao de produtos de origem animal (POA). O pilar dessa regulamentagéo é o Regulamento
de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), que implementa um
sistema de fiscalizagdo em trés niveis: o Servigo de Inspecao Federal (SIF), que habilita produtos para
0 comércio nacional e internacional; o Servigo de Inspecéo Estadual (SIE), para o comércio dentro dos
estados; e o Servigo de Inspec¢ao Municipal (SIM), para o comércio local. A Vigilancia Sanitaria fiscaliza
os pontos de venda varejistas, assegurando que todos os produtos estejam devidamente rotulados
com selos de inspec¢ao que determinam seu ambito de comercializagao. Os selos ndo s6 garantem
a segurancga alimentar, mas também protegem os direitos dos consumidores conforme a legislagéo
vigente. E essencial que tanto comerciantes quanto consumidores conhegam e reconhecam esses
selos para garantir que produtos destinados a um mercado especifico n&o circulem indevidamente
em outras areas. O objetivo deste trabalho foi analisar a conformidade dos selos de inspecé&o nos
queijos Minas frescal e padrdo vendidos em Valenga/RJ, e identificar produtos comercializados
fora do ambito regulamentar permitido. Foi realizada uma pesquisa a campo nos estabelecimentos
comerciais do setor alimenticio focado na coleta de dados para realizagao de analise e interpretagao
dos resultados. Dos 20 estabelecimentos analisados, apenas 30% (6) vendiam os queijos de forma
correta, com os selos legais, e 70% (14) estabelecimentos comercializavam os queijos com selos
incorretos. No total de 53 produtos avaliados, 22,64% (12) apresentavam irregularidades, todos
relacionados ao selo SIM do estado de Minas Gerais, especificamente dos municipios de Barbacena
e Belmiro Braga. Assim, o trabalho revela a presenca de ilegalidades nos produtos comercializados
nos estabelecimentos varejistas do municipio de Valenga-RJ. Em sintese, os achados deste estudo
ressaltam a necessidade premente de agdes corretivas para assegurar a conformidade dos produtos
vendidos nos estabelecimentos varejistas de Valenga-RJ, enfatizando a importancia da conscientizagéo
tanto dos comerciantes quanto dos consumidores sobre as regulamentagdes e os selos de inspegéo,
visando garantir a integridade e a segurancga alimentar da comunidade.

Palavras-chave: queijo Minas Frescal; queijo Minas Padrao; selos de inspecao.
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Avaliacao sensorial de queijo coalho maturado com cachacga artesanal de cravo e canela:

()

por imersao e de casca lavada
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No Brasil, define-se queijo como sendo o produto fresco ou maturado que se obtém por separagao
parcial do soro do leite, pela agao fisica do coalho, de enzimas especificas, com ou sem agregagao
de aditivos. A maturagao € uma etapa complexa no processo de produc¢ao dos queijos artesanais
qgue envolve eventos microbiolégicos, bioquimicos e fisicos sob a agcao de enzimas que resultarao
na textura e sabor particulares de cada variedade de queijo. A cachaga € a denominacéo tipica e
exclusiva da aguardente de cana produzida no Brasil, com graduacao alcodlica de 38 a 48% em
volume, a 20°C, obtida pela destilagdo do mosto fermentado de cana-de- agucar com caracteristicas
sensoriais peculiares, a cachaga € a segunda bebida alcodlica mais consumida no Brasil, sendo
estimado um consumo de 7 litros por ano e por brasileiro maior de 18 anos, além de consistir na
terceira bebida destilada mais consumida no mundo. Diante disso, o trabalho teve como objetivo a
realizacao da analise sensorial de queijo coalho maturado e de casca lavada com cachaca. Os queijos
foram produzidos seguindo a metodologia da EMBRAPA (2006), com leite oriundo do laboratério de
bovinocultura do IFAL - Campus Satuba produzidos no laboratério da agroindustria do campus. Os
queijos passaram pela maturagao, sob refrigeracdo durante oito dias, foi realizado trés tratamentos:
Amostra A (queijo maturado sem a presenca da cachaga), amostra B (queijo com a casca lavada),
e amostra C (queijo maturado imerso na cachaca). A cachaca utilizada foi uma cachaca de cravo e
canela artesanal produzida na propria regido. As amostras foram submetidas a analise sensorial com
60 provadores nao treinados, foram avaliados os atributos sensoriais, avaliou-se também a intengao
de compra e a preferéncia dos consumidores entre os queijos. As amostras foram codificadas com
trés digitos aleatorios e servidas acompanhadas de agua para lavagem do palato, a ficha de avaliacéo
e o termo de consentimento livre e esclarecimento. Os dados da analise sensorial foram tabulados,
e aplicado o teste de média, desvio padrao e o teste de Tukey a 5% de significancia. Verificou-se
que para os atributos de aparéncia, cor, aroma e textura das amostras nao apresentaram diferenca
estatistica. Apenas o atributo sabor apresentou diferenca estatistica entre as amostras, onde, a
amostra B apresentou diferenga das amostras A e C, ja que, na amostra B foi possivel sentir com
mais intensidade a presenca do cravo e da canela da cachaga. Todas as amostras tiveram médias
acima de sete para seus atributos destacando que para o atributo sabor a amostra C teve a maior
média entre as trés. Os provadores também foram questionados em relagdo a qual amostra eles
preferiam, e 45% dos provadores preferiram a amostra C, apenas 16,7% preferiram a amostra B, o
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que pode estar relacionado ao sabor marcante da cachaca. Constata-se que os queijos obtiveram
boa aceitag&do diante dos consumidores em todos os seus atributos sensoriais, observando que a
juncao de dois produtos tipicamente brasileiros e caracteristico da regiao nordeste € uma 6tima opgao
para agregar valor e inovagdo no mundo lacteo.
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Bactérias laticas crescem na presenca de gordura de aguas residuais de laticinio
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O aumento da industrializagao trouxe avangos na producado, mas também aumentou a quantidade
de residuos poluentes liberados no meio ambiente, afetando a saude e o ecossistema. Assim, houve
a necessidade de desenvolver meios capazes de minimizar os danos causados pelos efluentes
industriais, principalmente das industrias de laticinios. A utilizagao de bactérias laticas (BALs) pode
ser uma alternativa sustentavel para a geragao de produtos com valor agregado a partir de aguas
residuais de laticinios. Estas bactérias produzem acidos organicos, vitaminas e bacteriocinas, bem
como algumas delas sao probioticas. Nesse contexto, este estudo objetivou avaliar a capacidade
de crescimento de BALs em residuos de gordura das aguas residuais de um laticinio. Em 25 de
abril de 2024, residuos de gordura da caixa de gordura da estagado de tratamento de efluentes da
fabrica de laticinios “Laticinio Escola — Produtos Vigosa”, pertencente a Fundacao Arthur Bernardes
(FUNARBE) em Vigosa, MG, Brasil, foram coletados. Uma por¢ao deste residuo coletado foi aquecida
a 100 °C, centrifugada a 5.000 rpm por 5 min, e a gordura separada no topo do tubo foi coletada e
armazenada a -20 °C, protegida da luz. Tanto o residuo de gordura quanto a gordura separada foram
utilizados para preparar os meios de cultura e, em seguida, o pH dos meios foi aferido. Um total de
10 BALs foram ativadas em caldo MRS em jarra de anaerobiose a 35 °C por 48 h: Lacticaseibacillus
casei LAB, Lacticaseibacillus paracasei ATCC 335, Lacticaseibacillus rhamnosus GG DSM 33156,
Lactiplantibacillus plantarum CECT 7527-29, L. plantarum CRL 691, Lactobacillus delbrueckii ATCC
9649, L. delbrueckii LAB, Levilactobacillus brevis INCQS 00221, Lactococcus lactis subsp. lactis ATCC
19435 e Streptococcus salivarius subsp. thermophilus LAB. Uma aliquota de 10 uL dessas BALs
foi plagueada em diferentes meios de cultura: meio minimo de sais (MMS) contendo 22% (m/v) de
residuos de gordura mais 1,5% (m/v) de agar; MMS contendo 0,5 e 2% (m/v) de gordura mais 1,5%
de agar; Caldo Luria Bertani (LB) contendo 0,5 e 2% de gordura mais 1,5% de agar. Todas as placas
foram incubadas em jarra de anaerobiose a 35 °C por cinco dias. Nenhuma das BALs analisadas
cresceu no MMS com 22% de residuos de gordura (pH 5,74), bem como no MMS com 0,5% (pH 6,84)
e 2% (pH 6,56) de gordura. Por outro lado, todas foram capazes de crescer pouco no LB com 0,5%
(pH 6,17) e 2% (pH 5,85) de gordura. A composi¢ao dos meios utilizados como base para o residuo
e a gordura influenciou na capacidade de crescimento das BALs, sendo o LB um meio rico e que
foram encontrados valores de pH mais baixo que o MMS na presencga da gordura. Vale ressaltar que,
as BALs sao fastidiosas e crescem preferencialmente em pH proximo a 5,4. Futuramente deverao
ser avaliadas as necessidades nutricionais destas bactérias para permitir o seu crescimento e a
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das aguas residuais.
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Beneficiamento e elaboracao de produtos lacteos a partir de leite asinino:
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monitoramento tecnolégico
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Os asininos, popularmente chamados de burros ou jumentos, sao animais culturalmente associados
ao transporte e trabalho fisico, como animais de tracao, estando presentes em propriedades rurais em
diversas regides do pais, contudo ha emprego desses animais em atividades recreativas, produgao
de carne, leite, gelatina e insumos farmacos em diversas regides do mundo. Porém, a mecanizacao
agricola tem gerado o abandono constante desses animais, fazendo-se necessario o desenvolvimento
de sistemas de producgao para o emprego racional da espécie. As jumentas possuem a capacidade de
producao de leite equivalente a 2,8-3% do seu peso vivo por dia, sendo este um possivel a produgao
de leite e derivados um setor a ser explorado. O leite de jumenta apresenta aspectos positivos para
a saude humana, apresentando alta tolerabilidade (para criangcas com alergia a proteina do leite de
vaca - APLV), apresentando também caracteristicas sensoriais € composi¢cédo semelhante ao leite
humano e de égua, contendo um baixo teor de proteinas e gorduras e sendo rico em lactose. Além
disso, estudos indicam que o leite asinino possui componentes bioativos com propriedades funcionais
antimicrobianas e anti-inflamatério. Assim, o presente estudo tem como objetivo mapear e analisar
o registro de patentes de processos de beneficiamento ou processamento de leite asinino com a
finalidade de fabricagao de produtos lacteos para alimentagao humana, na perspectiva de compreender
os avancgos do uso dessa matéria prima no segmento lacteo nacional e internacional. O levantamento e
analise das patentes foi realizada a partir das bases de dados: Espacenet, Patentescope e do Instituto
Nacional de Propriedade Industrial - INPI entre os dias 01 e 15 de maio de 2024, através de pesquisas
basicas e avangadas, contando com os descritores: asinino, leite asinino, jumenta, leite de jumenta,
burra e leite de burra como palavras chaves em portugués, espanhol e inglés. Foram consideradas
patentes depositadas entre os anos de 2013 e 2023. A partir da analise foram identificadas inumeras
patentes, as quais foram selecionadas tendo em foco o objetivo do estudo, assim obteve-se 52
patentes sobre processos para beneficiamento ou producao de derivados, sendo os principais leites
fermentados e preparados lacteos com apelo nutracéutico. Além disso, vale salientar que varios
produtos associados a cultura chinesa, tais como chas e preparados de ervas, nao foram considerados
neste estudo. No que diz respeito ao depdsito das patentes entre os anos de 2013 e 2023, houve
destaque para os anos de 2013 e 2020, ambos com 15,38% do numero de registro realizados. No
que tange as plataformas, estas apresentaram: Espacenet 42,3%, Patentescope 9,61%, Espacenet +
Patentescope 42,3% (publicacdo conjunta) e o INPI 5,77%. Com relacao as patentes registradas no
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Brasil, todas estao associadas a universidades publicas situadas na regidao Nordeste, o que ressalta
a relevancia dessas instituicdes para o desenvolvimento técnico-cientifico desta area. Desta feita,
conclui-se que o leite asinino apresenta significativo valor tecnolégico e comercial, no entanto faz-se
necessario mais estudo e o desenvolvimento de produtos lacteos derivados, que possam auxiliar na
popularizagao do consumo do leite desta espécie.
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Caracterizacao da qualidade da agua utilizada em queijarias artesanais de Alagoa
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Minas Gerais € um estado rico na produgao de queijos artesanais e, para assegurar a inocuidade
desses produtos, a qualidade da agua é primordial. O objetivo desse estudo foi caracterizar a
qualidade da agua utilizada em queijarias artesanais da regidao de Alagoa, Minas Gerais. Amostras
de agua foram coletadas em 15 queijarias da regido e submetidas as analises de condutividade,
turbidez, cor aparente, cloro residual livre, pH, contagem de bactérias heterotroficas (CBH), presenca
de coliformes totais e Escherichia coli, utilizando metodologias preconizadas no Standard Methods
for the Examination of Water and Wastewater. Os resultados obtidos foram comparados com os
padrdes da Portaria n°® 888/2021 do Ministério da Saude (GM/MS). Somente duas queijarias (13,3%)
apresentaram agua com qualidade em conformidade com os padrdes legais vigentes de potabilidade
para os fatores avaliados. A presenca de coliformes totais (78,6%), a falta de cloro residual livre (73,3%)
e a presenca de E. coli (71,4%) foram as principais causas de reprovagcao. Nenhuma das amostras
foi reprovada por turbidez, mas 33,3% apresentaram cor aparente acima do valor maximo permitido
(15 uH). A CBH variou de <1 UFC/mL a 2,5 x 10° UFC/mL, a condutividade entre 12,3 a 46,1 uS/
cm, o0 CRLde 0a22mg/L, opHde5,3a7,0, aturbidezde 0a 2,9 uT, e a cor aparente de 0 a 47,3
uH. Esses resultados indicam que as etapas de captacao, tratamento e/ou distribuicdo da agua na
maioria das queijarias precisam ser adequadas de forma a garantir a potabilidade da agua. A agua
€ essencial em todas as etapas de fabricacdo do queijo artesanal, desde a limpeza e sanitizacao
dos utensilios até para higienizacdo dos manipuladores e lavagem dos queijos durante a etapa de
maturacao. Os resultados deste estudo revelaram a importancia da orientacdo aos produtores a
respeito da cloragao da agua utilizada nas queijarias, uma vez que a ineficiente ou auséncia de cloro
pode acarretar em contaminagdes microbioldgicas no queijo ou perdas econémicas por defeitos
ocasionados em consequéncia da presenca de microrganismos deteriorantes como coliformes,
responsaveis por acarretar o estufamento precoce. Portanto, é crucial estabelecer treinamentos e
orientacdes aos produtores acerca deste tema para obter um queijo artesanal com melhor qualidade.

Palavras-chave: agua; coliformes; potavel; queijo artesanal.
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Caracterizagao fisico-quimica de queijos artesanais da Alagoa, Minas Gerais
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O queijo artesanal tem forte impacto na economia brasileira e Minas Gerais se destaca como estado
com maior produgéo do queijo artesanal, com 13 regides reconhecidas, entre elas a regiao de Alagoa.
O queijo de Alagoa foi caracterizado em 2019 como queijo gordo, de baixa umidade, consisténcia dura,
textura fechada, sem olhaduras, cor interna amarelada, sabor moderadamente salgado e picante. O
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Queijo Artesanal de Alagoa define como sendo
queijo elaborado a partir do leite integral de vacas sadias, cru, higido, de produgao prépria, com utilizacao
de soro fermento. Estudos foram realizados para avaliar os parametros fisico-quimicos desses queijos
e os resultados demonstram variagdes significativas entre diferentes produtores e queijos. O presente
estudo avaliou os parametros fisico-quimicos do queijo da Alagoa, sendo realizada a coleta de 15
amostras no més de outubro de 2013. A composicao e caracteristicas dos queijos foram analisados
seguindo metodologia padrao: atividade de agua, pH, gordura, gordura no extrato seco (GES), teor de
sodio, teor de umidade, extrato seco total (EST), proteina e residuo mineral fixo. Os resultados gerados
foram analisados por meio de estatistica descritiva utilizando o software IBM SPSS Statistics Base 21.0.
A média da atividade da agua foi de 0,90+0,03, do pH foi 4,831£0,19. A média do NaCl foi de 1,99+0,52.
A média da proteina foi de 26,31+£1,61, e a do residuo mineral fixo foi de 4,35+£0,45. Para a gordura,
a média encontrada foi de 34,72+2,85%, e para GES foi de 51,42+3,15, refletindo a quantidade de
gordura sélida presente no produto a uma temperature especifica, afetando sua textura e estabilidade. E
importante destacar que apenas um produtor ndo atendeu a padronizagao. Por fim, a média encontrada
da umidade foi de 32,56+1,99%, esse teor elevado pode afetar a textura e conservacdo do queijo.
Elevada umidade pode apresentar textura mais macia, mas também podem ser mais suscetiveis ao
crescimento de microrganismos, exigindo métodos eficazes de preservagao. Cada um desses parametros
oferece uma visao importante sobre a qualidade e estabilidade do produto. Acombinagao desses fatores
deve ser cuidadosamente considerada para garantir que o queijo seja seguro, estavel e atraente para
0s consumidores. Ajustes em um ou mais desses parametros podem ser necessarios para otimizar o
produto final conforme as necessidades do mercado e as exigéncias regulatérias. Através da analise dos
parametros fisico-quimicos, é possivel garantir a qualidade dos queijos, padronizar a produgao, desenvolver
novos produtos, identificar a origem geografica e promover a valorizagdo desses produtos tipicos.

Palavras-chave: umidade; GES; residuo mineral fixo; composi¢éo; regulamento técnico.
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Caracterizagcdo microbiolégica do Queijo Artesanal Mantiqueira, MG
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O Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas, reconhecido por seu sabor unico e tradicdo na fabricagéo,
foi alvo de estudo que investigou a qualidade microbiolégica de 15 amostras. Os queijos foram
coletados em dezembro/2023 com maturacdo média de 29,4 dias. As analises, com foco em diversos
microrganismos, incluindo Bolores e leveduras, Staphylococcus aureus, Salmonella spp. e Listeria
monocytogenes, forneceu insights importantes sobre a qualidade microbiolégica deste produto
regional. Amostras de 25 g de queijo foram homogeinizadas pesadas em sacos plasticos estéreis
e homogeneizadas com 225 mL de agua peptonada 0,1% em aparelho tipo Stomacher. Diluigbes
decimais a partir da diluigao 10" foram preparadas em tubos contendo 9,0 mL de agua peptonada 0,1%.
As placas de Petrifilm® foram inoculadas com 1,0 mL das diluigbes, incubadas em suas respectivas
temperaturas e periodo. Apds esses procedimentos, as colbnias tipicas foram contadas. Os resultados
foram analisados por meio de estatistica descritiva utilizando o software IBM SPSS Statistics Base
21.0. As contagens do grupo dos Bolores e Leveduras variaram entre 4,30 log UFC/mL e 7,38 log
UFC/mL, a presenga desse grupo € comum em queijos e, dentro dos limites encontrados, pode nao
representar risco a saude. A contagem de Staphylococcus aureus excedeu o limite legal (10 UFC/
mL) em algumas amostras, com valor médio de 6,83 log UFC/mL, exigindo medidas de controle para
garantir a seguranga do produto como por exemplo controle da qualidade do leite cru, manipulacéo e
armazenamento adequados do queijo. Nenhuma amostra apresentou contaminacgao por Salmonella
spp ou Listeria monocytogenes sendo um resultado positivo que indica boas praticas de higiene na
producao. Este estudo fornece informagdes importantes sobre a qualidade microbioldgica do Queijo
Artesanal Mantiqueira de Minas. A industria de laticinios deve tomar medidas para garantir que o
produto atenda aos padrdes microbiolégicos e oferecer um produto seguro e de alta qualidade aos
consumidores. Recomenda-se que os produtores de queijos artesanais da regido da Mantiqueira
realizem analises microbiolégicas regulares dos seus produtos, a fim de garantir a qualidade e
seguranca dos mesmos e campanhas de conscientizagdo sobre a importancia da qualidade e
seguranga dos queijos artesanais podem ser realizadas junto aos consumidores.

Palavras-chave: qualidade microbiolégica; seguranga do alimento; tradigdo de produgao; patdégenos;
producao artesanal
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Como as mudangas climaticas impactam no interesse por lacteos no Brasil
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As mudancas climaticas impactaram nao apenas producao de alimentos, mas também nas preferéncias
de consumo e decisdes de compra dos consumidores na ultima década, ameagando gradualmente
0 bem-estar das geragdes atuais e futuras. Diante disso, o objetivo deste trabalho foi correlacionar
as mudancgas de temperaturas nos estados brasileiros com o interesse por lacteos. Para atingir
esse objetivo, foram utilizados dados de busca sobre leite, sorvete e queijos no Google Trends e de
temperaturas em trés estados, Minas Gerais, Sao Paulo e Rio Grande do Sul. Foram observadas as
correlagdes entre cada produto e a temperatura média em cada més. Para os queijos, as correlagdes
foram fortemente negativas nos trés estados, indicando que o interesse esta associado a temperaturas
mais baixas. Para o leite, as correlagbes para SP e RS nao foram fortes e apresentaram sinal negativa,
para MG a correlagdo encontrada foi fortemente negativa, indicando também o maior interesse
em temperaturas mais baixas. Ja para o sorvete, as correlagdes encontradas para os trés estados
foram fortemente positivas, indicando que o interesse esta associado a temperaturas mais altas. A
analise revelou que as mudancgas de temperatura influenciam o interesse por produtos lacteos nos
estados brasileiros selecionados. Esses achados destacam a importancia de considerar as variacées
climaticas nas estratégias de producao e marketing de produtos lacteos, visando atender melhor as
demandas dos consumidores e garantir a sustentabilidade do setor. Outras pesquisas mais amplas
sa0 necessarias para observar essa dinamica em outros estados e considerar outras variaveis que
nao foram englobadas no estudo.
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Comparacgao da rotulagem de suplementos alimentares whey protein quanto

a legislagao vigente
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O whey protein (WP) suplemento alimentar derivado do soro de leite, € 0 mais consumido no Brasil.
Com proteinas de alto valor biolégico, e comprovagdes cientificas de seus beneficios, ele possui
grande potencial de expansdo. O crescimento do mercado brasileiro de nutrigdo esportiva tem
levado ao uso indiscriminado desse suplemento pela populagado, tornando essencial a precisdo
das informagdes nas rotulagens para garantir a saude do consumidor. Em outubro de 2022 entrou
em vigor a RDC n° 429/2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), com novas
normas sobre rotulagem nutricional, sendo que o prazo de adequagao para a maioria dos produtos
encerrou em abril de 2024. Nesse ambito, o objetivo deste estudo foi avaliar mudancgas exigidas pela
nova legislacéo da Tabela de Informagao Nutricional de suplementos WP disponiveis no comércio
da cidade de Juiz de Fora/MG. Realizou-se também uma comparagao dos mesmos quesitos com
produtos fabricados antes da vigéncia da RDC 429/2020. Para isso realizou-se uma pesquisa de
campo em lojas fisicas, onde avaliou-se 4 marcas nacionais, sendo estas selecionadas com base
em um estudo realizado em 2021 que avaliou as rotulagens de acordo com a legislacéo revogada.
Foram avaliadas 16 amostras de WP dos tipos concentrado, isolado e hidrolisado, em relagao a:
quantidade de porcéo por embalagem, declaragcdo de agucares totais e adicionados, a adigéo de
frase referente ao %Valor Diario Recomentado (*Percentual de valores diarios fornecidos pela
porcao), e adigdo da coluna do valor de nutrientes por 100 g ou 100 ml, para ajudar na comparagao
de produtos. Observou-se que 80% (13) das amostras declararam a porgao por embalagem, ja a
declaragéo de agucares totais e adicionados estavam em somente 41% (6) das amostras, e que a
adicao da frase referente ao %Valor Diario Recomendado, foi introduzida em 56% (9) dos produtos.
Porém, a adicdo da coluna referente ao valor de nutrientes por 100 g ou 100 ml, ndo foi observada
em nenhumas das amostras. E importante ressaltar que a data de adequagdo da nova rotulagem
nutricional encerrou em 22 de abril de 2024. Produtos fabricados a partir desta data devem possuir
embalagens atualizadas, ou no minimo, utilizar adesivos para adequar os rétulos antigos a nova
tabela e selo da lupa (rotulagem frontal), quando aplicavel. Porém, 94% (15) das amostras possuiam
data de fabricagéo anterior a este prazo, e 6% (1) delas, por ter data de fabricagdo em 24 de abril
de 2024 ja deveriam ter o rétulo adequado. Conclui-se que as amostras de WP avaliadas estéo
inadequadas a RDC 429/2020 quanto aos critérios analisados, apesar de algumas estarem ainda no
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prazo de adequacédo. Vé-se a necessidade de atengao da industria no constante acompanhamento e
atualizacao quanto as mudancas de legislacao, de forma que implementacbes como estas ocorram
dentro do prazo estabelecido. Portanto, tais adequagdes beneficia o consumidor que tera maior
facilidade de compreensao das declaragdes da rotulagem nutricional, levando-o a realizar escolhas
alimentares mais assertivas.
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Comparacgao das caracteristicas técnico-funcionais e reolégicas de creme de leite UHT

comercial e analogos veganos
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Ramos Mol’, Kamila Brunele Barbosa Maurilio’, Bruno Ricardo de Castro Leite Junior*
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O creme de leite UHT é um ingrediente versatil e popular na culinaria brasileira, sendo utilizado na
elaboracao de alimentos doces e salgados. Comercialmente, o teor de gordura dos cremes de leite
variam entre 10% e 35%, sendo o teor de 17% o mais produzido. Embora tradicionalmente obtido
do leite de vaca, o mercado ja oferece opcdes de analogos ao creme de leite de origem vegetal,
atendendo as demandas de dietas veganas ou de pessoas com intolerancia a lactose. Entretanto,
os dados relacionados as caracteristicas fisicas e mecéanicas desses produtos sao escassos. Desta
forma, este trabalho avaliou comparativamente as propriedades técnico-funcionais e reoldgicas de
creme de leite UHT comercial e analogos veganos. Para isso, quatro produtos comerciais com teor
de gordura de 17%, sendo duas tradicionais — base leite (A e B tradicional) e duas vegetais (Ae B
vegetal) foram submetidas as analises de pH, teor de sélidos soluveis, capacidade de retencao de
agua (CRA), formacao (FE) e estabilidade (EE) de espuma e propriedades reoldgicas avaliadas a
24 °C. Os dados obtidos dos ensaios reoldgicos foram ajustados ao modelo de Ostwald-de-Waele
para obtengao dos parametros K (indice de consisténcia (Pa+s") e n (indice de comportamento de
fluxo), que foram usados para calcular a viscosidade aparente (n, Pa+s) nas taxas de deformacéao
(y)de 10, 50 e 100 s'. Com base nos resultados obtidos, ndo foram observadas diferengas no valor
do pH das amostras (6,76 a 6,80) (p>0,05), exceto para a amostra B vegetal que apresentou menor
valor (pH 6,31+£0,02) em relacdo as demais (p<0,05). Entretanto, para o teor de soélidos soluveis,
as amostras tradicionais, base leite, apresentaram maiores valores (18,0 — 21,5 °Brix) comparadas
as amostras vegetais (10,2 — 10,4 °Brix) (p<0,05). Por outro lado, a CRA das amostras vegetais foi
maior (30,8 — 32,7%) em comparacao com as amostras tradicionais (10,3 — 11,8%). Similarmente as
amostras vegetais também apresentaram maior FE (31,3 — 35,0%) e EE (90,3 —95,8%) comparado
as amostras tradicionais (16,0 — 22,5% para FE e 70,2 — 87,5% para EE) (p<0,05). Em relacéo as
propriedades reoldgicas, as amostras 2 apresentaram comportamento pseudoplastico (n <1 e K>
0) a 24 °C. Especificamente, as amostras vegetais apresentaram maiores valores de K (36,8 — 54,7
Paess") e viscosidade aparente (~15,4, ~7,4 e ~5,4 Pa-s a 10, 50 e 100 s-1, respectivamente) em
relacdo as amostras tradicionais (K = 36,8 — 54,7 Passne n=~8,4,~3,9e ~2,9 Pa*s a 10, 50 e 100
s-1, respectivamente) (p<0,05). Tais diferengas podem estar diretamente correlacionada aos maiores
niveis de aditivos presentes nos analogos vegetais, como amido e gomas (goma Acacia, Guar e
Xantana). Portanto, embora sejam analogos, os produtos de origem vegetal apresentam diferengas

EPAMIG =i a MINAS con g

Pesquisa Agropecuaria ABASTECIMENTO GERAIS EFICIENTE.

'+ Y4 Y2 Y ~Ym
VvV W



37° Congresso Nacional de Laticinios

MINAS 8@ | 7z
482 Expolac
4 47° Concurso Nacional de Produtos Lacteos
L A CTE A 2024 43?2 Semana do Laticinista

significativas em suas propriedades técnico-funcionais e reoldgicas comparado ao creme de leite
tradicional. Essas variagbes podem impactar a qualidade dos alimentos preparados, o que exige um
uso cuidadoso e ajustado para cada produto a ser elaborado.
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Comparacgao das informagoes nutricionais de leite UHT semidesnatado e de

bebida a base de soja
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O leite € uma commodity agropecuaria relevante para a economia mundial, servindo como sustento e
fonte de renda para grande parte da populagao. Devido ao fato de ser fonte de nutrientes essenciais,
bilhdes de pessoas consomem-no diariamente. Entretanto, o consumo de bebidas vegetais tem
aumentado nos ultimos anos, devido a restricbes e preferéncias alimentares. Cerca de 4% da
populagao brasileira, aproximadamente, 7,6 milhdes de pessoas, sdo adeptas a dietas veganas e
vegetarianas. O objetivo deste trabalho foi comparar as informagdes nutricionais do leite Ultra High
Temperature (UHT) semidesnatado e da bebida a base de soja. Foram selecionadas, aleatoriamente,
sete marcas de cada bebida, disponiveis no mercado. A classificacdo do leite UHT foi escolhida
em funcado do teor médio de gordura total, semelhante ao teor médio das bebidas vegetais de soja.
Os dados de valor energético (kcal), carboidratos (g), proteinas (g), gorduras totais (g), gorduras
saturadas (g), gordura trans (g), fibras alimentares (g) e s6dio (mg), na porgéo sugerida de consumo
(200 mL), foram tabulados e submetidos ao teste t de student com significancia p < 0,05. O leite
UHT semidesnatado e a bebida de soja ndo apresentaram diferengas estatisticas (p > 0,05) em
relacdo ao valor energético, proteinas, carboidratos, gorduras totais, gorduras trans e sdédio. O teor
de proteinas foi semelhante em ambos, porém, o leite contém proteina de alto valor bioldgico e todos
0s aminoacidos essenciais em proporcoes adequadas. Além disso, diferentemente da maioria das
bebidas vegetais, o leite ndo possui adigao de agucares. A lactose consiste em fonte de energia de
digestao lenta, que ajuda a manter os niveis de glicemia estaveis e auxilia na absor¢ao de calcio. O
uso de estabilizantes no leite UHT tem como finalidade apenas a estabilidade proteica (< 0,1g/100
mL). O leite e a bebida de soja ndo apresentam gorduras trans em sua composi¢cao e a gordura
total ndo diferiu significativamente (p > 0,05). Contudo, o leite apresentou maior (p < 0,05) teor de
gorduras saturadas (1,29 + 0,25) quando comparado a bebida de soja (0,67 £ 0,52). Com relagéo
as fibras alimentares, houve diferenga estatistica (p < 0,05), a bebida a base de soja apresentou
maior teor médio (0,66 £ 0,50), quando comparado ao leite, que ndo apresenta fibras alimentares.
A ingestéo da gordura saturada em produtos lacteos esta associada a redugao do risco de doencgas
cardiovasculares. Um copo de leite UHT semidesnatado fornece, aproximadamente, 6,45 % do
consumo diario recomendado de gorduras saturadas, considerando uma dieta balanceada. Embora
o leite ndo seja uma fonte de fibras, o teor médio de fibras nas bebidas a base de soja representa
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apenas 2,64 % do valor diario recomendado. Além disso, o alto desvio padrdao nas concentragdes
de gorduras saturadas e fibras indica uma consideravel variabilidade na composi¢cao das bebidas
disponiveis no mercado. Assim, apesar das diferencas nutricionais, o leite continua sendo a melhor
escolha para o consumidor, por ser uma fonte valiosa de proteinas completas e outros nutrientes
essenciais, contribuindo para uma alimentacédo saudavel e equilibrada.
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Palavras-chave: bebidas plant based; gorduras saturadas; lacteos; proteinas.
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Comparacgao de parametros fisico-quimicos, cor e textura entre queijos Minas Frescal feitos

a partir de leite bovino e caprino
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Os produtos derivados de leite de cabra ainda sao pouco explorados no Brasil, sendo crescente o
interesse do consumidor por estes produtos, destacando os queijos Boursin, Feta e Minas Frescal.
“Entende-se como Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulagao enzimatica do leite com
coalho e ou enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo com agéo de bactéria laticas
especificas”. E sabido que ha uma variagdo na composicdo do leite de cabra em relacdo ao de vaca, por
exemplo: globulos de gordura de menor didmetro e mais dispersos; maior digestibilidade com o dobro
de acidos graxos de cadeia curta; e menor fragdo de aS1-caseina, influenciando rendimento e textura
do produto. O presente trabalho teve o objetivo de comparar os parametros fisico-quimicos, de textura
e cor do queijo Minas Frescal, obtido com leite de diferentes espécies (vaca e cabra). Os queijos de
leite caprino (MFLC) foram produzidos utilizando 2 litros de leite pasteurizado, 1,6 mL de coagulante
e 0,8 mL de CaCl (solugdo 50%). O queijo Minas Frescal de leite bovino (MFLB) foi produzido com a
dosagem de ingredientes indicada pelos fabricantes. Os queijos foram produzidos em trés repeti¢cdes
e analisados dentro do seu periodo de validade. O teor de proteina foi obtido pelo método de Kjeldahl;
o teor de umidade por secagem em estufa a 102+2°C, até peso constante; e a gordura pelo método
butirométrico de Gerber. A cor instrumental foi analisada em espectrofotometro Konica Minolta CR-5.
Os parametros de textura, foram obtidos em sextuplicata, utilizando um Texturébmetro CT3 Textura
Analyzer (Brookfield, USA). Os dados foram submetidos a analise estatistica, tendo sido utilizado o
teste t na avaliagdo de cada parametro. O queijo MFLB apresentou maior (P<0,05) teor de gordura
(24,67%) e menor umidade (55,77%) que o queijo MFLC (gordura 9,67%; umidade 70,80%). Com
relacdo ao teor proteina, ndo houve variagéo significativa (P<0,05), com média de 12,43% para o
queijo MFLC e 16,26% para o de MFLB. O queijo MFLC apresentou menor dureza e maior coesividade
(0,61N; 0,70, respectivamente) do que o MFLB (1,39N; 0,65, respectivamente), corroborando com os
resultados de umidade, uma vez que quanto menor a umidade, espera-se maior dureza do queijo. Nao
houve diferenga significativa (P<0,05) na elasticidade e mastigabilidade dos queijos. Em relagéo a cor,
foram observadas diferengas significativas (P<0,05) para os parametros L*, a* e b*. A luminosidade
do queijo MFLC (89,74) foi maior e, portanto, a sua cor foi mais clara quando comparado ao queijo
MFLB (84,21). A coordenadas cromaticas a* e b* dos queijos MFLB (1,49 e 22,32, respectivamente)
e MFLC (8,51 e -1,55, respectivamente) indicaram que o queijo MFLB apresentou cor mais amarela
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(maior valor de b*) que o queijo MFLC. Diante do exposto, concluiu-se que o queijo Minas Frescal
feito a partir de leite de diferentes espécies apresentou atributos significativamente diferentes, que
impactaram nas caracteristicas do produto final. Cor e textura foram influenciadas pela composigao
fisico-quimica e essas diferengas podem ser determinantes na decisao de compra do consumidor.

Palavras-chave: gordura; dureza; umidade.
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Comportamento reoldgico de iogurtes naturais integrais e desnatados comerciais
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O logurte ou Yoghurt é definido como um leite fermentado obtido pela fermentagdo dos cultivos
de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
complementado ou ndo de outras bactérias acido-lacticas, que contribuem com formacao das
caracteristicas do produto final. Entende-se por iogurte natural aquele cuja elaboragédo tenham sido
utilizados exclusivamente ingredientes lacteos. Sao classificados em integrais, semi desnatados ou
desnatados de acordo com o conteudo de matéria gorda presente. Pode apresentar consisténcia
firme, pastosa, semi sélida ou liquida, cor branca, sabor e odor caracteristicos. Neste contexto, o
objetivo deste trabalho foi avaliar o efeito da redugéo do teor de gordura no comportamento reolégico
de iogurtes naturais nas versdes integral e desnatado. Foram analisadas 5 amostras de marcas
diferentes nas duas versdes, disponiveis no mercado. A analise foi realizada utilizando Reémetro
Compacto Modular (Anton Paar, MCR 102e, Austria) com cilindro concéntrico acoplado (CC27) a
25 °C. Foi realizado o teste de varredura de frequéncia com a frequéncia angular (w) variando de
100 rad/s a 0,1 rad/s, foram obtidos a Viscosidade Complexa (n*), Moédulo de Armazenamento (G’),
Médulo de Perda (G”). Foi realizada analise de variancia ANOVA a 5% de significativa. Os iogurtes
apresentaram G’ maior do que G” em toda faixa de frequéncia analisada, indicando que as amostras
tém um comportamento elastico predominante sobre o viscoso e que os iogurtes se comportam
como gel. A viscosidade complexa n* variou de 1.613 mPa-s a763.465 mPa-s, entre as marcas
de iogurte natural integral e de 2.619 mPa-s a1.135.673 mPa-s para o iogurte natural desnatado. Foi
observado que os valores da viscosidade complexa diminuiram com o aumento da frequéncia angular,
tanto para o iogurte desnatado, como para o integral. Apesar do teor de gordura diferente, segundo
a analise de variancia, nao houve diferencga significativa (p>0,05) na viscosidade complexa entre os
iogurte naturais para versao integral e desnatado. Este comportamento possivelmente se justifica
por variagbes na composi¢cao dos iogurtes desnatados e integrais, visto que em alguns produtos
analisados a retirada de gordura foi compensada com a adi¢cao de solidos lacteos, com o objetivo
de manter as caracteristicas reologicas e proporcionar uma experiéncia sensorial semelhante a
observada no produto original.
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Contagem de células somaticas como indicador da qualidade do leite destinado a

fabricagao do Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas
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O Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas é reconhecido pelo seu valor histérico e cultural, além de
ser economicamente importante para um grande numero de familias, que tem o produto como fonte
de renda. A qualidade do leite utilizado na produgdo desses queijos € essencial para garantir um
produto final de exceléncia. Um dos principais indicadores de qualidade do leite cru é a contagem de
células somaticas (CCS), que indica o estado de saude da glandula mamaria. Sendo assim, o objetivo
deste trabalho foi caracterizar o leite utilizado para a fabricacdo do Queijo Artesanal Mantiqueira
de Minas quanto a CCS, bem como avaliar sua adequacao aos padrdes exigidos pela legislacao
vigente. Foram coletadas 43 amostras de leite cru de propriedades produtoras de Queijo Artesanal
Mantiqueira de Minas entre os meses de dezembro de 2023 e margo de 2024. As amostras foram
enviadas resfriadas para o Laboratoério de Analises da Qualidade do Leite da Universidade Federal
de Minas Gerais (UFMG) e analisadas pelo método de citometria de fluxo. Os resultados de CCS
gerados foram analisados por meio de estatistica descritiva utilizando o software IBM SPSS Statistics
Base 21.0. A média de CCS foi 609.953+531.053 células/mL, com valor minimo de 21.000 células/
mL e maximo de 2.263.000 células/mL. Houve uma grande variagao dos dados em relagao a média,
demonstrando a heterogeneidade das amostras para o parametro analisado. Os resultados também
indicam que 48,9% das amostras analisadas apresentaram CCS acima do limite maximo permitido
pela Instrugao Normativa n® 76, de 26 de novembro de 2018, que é de 500.000 células/mL, néao
atendendo, portanto, a exigéncia legal. Além disso, somente nove amostras (20,5%) apresentaram
CCS inferior a 200.000 células/mL, valor considerado mundialmente como limite maximo de referéncia
para indicar boa saude da glandula mamaria. Os resultados obtidos no presente estudo mostram
que a CCS ainda representa um grande desafio para os produtores de queijo artesanal da regido da
Mantiqueira. A CCS do leite € um parametro crucial para a producéo de queijos. Niveis elevados de
CCS provocam alteragdes na composicao fisico-quimica do leite e na capacidade de coagulacao.
Quando este parametro se encontra elevado ocorre a reducédo da caseina do leite, resultando em
menor rendimento de fabricagao dos queijos e causando perdas financeiras para o produtor. Ademais,
a CCS alta pode causar o aparecimento de diversos defeitos nos queijos e alteragdes de sabor
e aroma, comprometendo a qualidade e a aceitacdo do produto pelos consumidores. Portanto, &
evidente a necessidade de esforgos adicionais para o controle e preven¢ao da mastite em rebanhos
de propriedades produtoras de queijos artesanais. Isso € fundamental ndo apenas para atender as

EPAMIG =i 4 MINAS coon o

Pesquisa Agropecuaria ABASTECIMENTO GERAIS EFICIENTE.

'+ Y4 Y2 Y ~Ym
VvV W



P 37° Congresso Nacional de Laticinios
MINAS 9
482 Expolac
47° Concurso Nacional de Produtos Lacteos

L A CTE A 2024 432 Semana do Laticinista

exigéncias legais, mas também para garantir um leite com qualidade adequada para a produgao do
Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas, uma vez que esse indicador tem influéncia direta sobre a

qualidade do produto final.
Palavras-chave: CCS; qualidade do leite; leite cru; mastite.
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Contagem padrao em placas em leite destinado a producao do Queijo Artesanal

Mantiqueira de Minas
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Nos ultimos anos, o mercado nacional e internacional tem observado um aumento significativo
na demanda por queijos artesanais, entre os quais se destaca o Queijo Artesanal Mantiqueira de
Minas, reconhecido por sua tradi¢do e sabor unico. No entanto, a produgao de queijos artesanais
ainda enfrenta alguns desafios, como a qualidade da matéria prima utilizada, especialmente o leite
cru. Um importante indicador da qualidade do leite cru é a contagem padrao em placas (CPP),
gue quantifica o numero total de bactérias aerdbicas presentes no leite. Dessa forma, o objetivo
deste estudo foi caracterizar o leite utilizado na fabricacdo do Queijo Artesanal Mantiqueira de
Minas quanto a CPP, bem como avaliar sua adequacao ao padrao exigido na legislacao vigente.
Foram coletadas 40 amostras de leite cru em propriedades produtoras de Queijo Artesanal
Mantiqueira de Minas entre os meses de dezembro de 2023 e margo de 2024. As amostras foram
enviadas ao Laboratério de Analises da Qualidade do Leite da Universidade Federal de Minas
Gerais (UFMG) e analisadas pelo método de citometria de fluxo. Os resultados gerados foram
analisados por meio de estatistica descritiva utilizando o software IBM SPSS Statistics Base
21.0. A média de CPP foi 1.961.975 UFC/mL, com valor minimo e maximo de 3.000 UFC/mL e
9.999.000 UFC/mL, respectivamente. Os dados apresentaram uma grande variacdo em torno
da média, indicando a heterogeneidade das amostras para o parametro avaliado e a diversidade
da adogao de boas praticas agropecuarias. Os resultados também mostram que 42,5% das
amostras analisadas apresentaram CPP acima do limite estabelecido pela Instrugdo Normativa
n°® 76, de 26 de novembro de 2018, que é de 300.000 UFC/mL, nao atendendo, portanto, a
exigéncia legal. As contagens obtidas no presente estudo mostram que a CPP ainda representa
um grande desafio para os produtores de queijo artesanal da regidao da Mantiqueira. Esses
microrganismos podem contaminar o leite por diferentes fontes, como agua de ma qualidade, tetos
sujos, ambientes contaminados, equipamento de ordenha e tanque mal higienizados e glandula
mamaria com mastite. A alta carga microbiana no leite pode incluir microrganismos indesejaveis
como os deteriorantes e/ou patogénicos causando problemas como alteragdes no sabor, na
textura, comprometendo a vida de prateleira e a seguranca da saude do consumidor. Portanto,
fica evidente a necessidade da adocao das boas praticas agropecuarias, que englobam a higiene
de ordenha e o controle e prevengao de mastite, nas propriedades estudadas. Os produtores
de queijos artesanais, que utilizam o leite cru em sua produgao, devem sempre objetivar os
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menores valores de CPP possiveis, a fim de produzir um queijo de qualidade e que nao ofereca
risco microbiolégico a saude do consumidor.

Palavras-chave: CPP; leite cru; seguranga do alimento; boas praticas agropecuarias.

Agradecimento: A FAPEMIG e 4 EPAMIG ILCT.

AcmiouLTURA MINAS o
EPAMIG A GERAIS 88

Pesquisa Agropecuaria ABASTECIMENTO EFICIENTE.




‘ 37° Congresso Nacional de Laticinios
MINAS 9
482 Expolac
47° Concurso Nacional de Produtos Lacteos

L A CTE A 2024 | ¥ do Laticinista A@Q @ l \j

Controle estatistico de processos (CEP) em uma industria de laticinios: estudo de caso

()

sobre a linha de producao de doce de leite pastoso

Krause Gongalves Silveira Albuquerque’, Jodo Paulo Alves Marinho', Tainara de Brito Dourado’,
Adamirely Bezerra de Melo’, Liderlanio de Almeida Araujo? Gerla Castello Branco Chinelate®

'Graduandos UFAPE, albuquerque.k.g.s@gmail.com; ?Pés-doutorando PPCIAM/UFAPE; *Docente UFAPE

O controle estatistico de processos consiste em um método de medigao e controle de processos
industriais, fundamental para o controle e monitoramentos de processos produtivos com foco na
melhoria continua da qualidade. A utilizacao de ferramentas como graficos de controle, histogramas
e analises de capacidade de processo permitem o monitoramento continuo da produgao, auxiliando
os procedimentos de gestdo de estratégica, promovendo a eficiéncia operacional, reduzindo
desperdicios e custos, bem como assegurando a conformidade dos produtos em relacao aos
regulamentos, permitindo a maior confiabilidade por parte do consumidor. No segmento da
industria de alimentos os derivados lacteos apresentam destaque pela vasta gama de produtos,
bem como pelos processos produtivos que variam entre o artesanal e os processos altamente
automatizados. Assim, o presente trabalho tem como finalidade analisar e realizar o levantamento
de dados de peso da linha de producao de doce de leite pastoso e aplicagado de ferramentas de
controle estatistico de processos com a finalidade de identificar possiveis inconformidades e sugerir
melhorias e adequacdes. O estudo foi realizado a partir do levantamento documental, fazendo
uso de dados coletados através de planilhas do Programa de Autocontrole verificando os lotes
produzidos entre os meses de janeiro e abril de 2024, onde foram coletadas amostras a cada 15
minutos de processo de envase. Posteriormente foi realizada a tabulagao dos dados em planilhas
de Excel 2017 e realizados o teste de normalidade e graficos de controle a partir dos valores
médios amostrados dos lotes estudados utilizando o Minitab 17 Statistical Sofware. O estudo
foi feito em uma industria de laticinios que possui processos de produgao semiautomatizados e
com uma vasta linha de produtos. No que diz respeito aos dados coletados, identificou-se que
a amostra padrao do produto deveria apresentar 260g, sendo 250g de doce de leite pastoso
e 10g da embalagem plastica. Ao total foram analisadas 168 amostras, apresentando numero
diferentes de amostras por lote, tendo em vista que o processo de envase apresentou diferentes
duracdes. Ao analisar o valor geral das amostras identificou-se variagbes de peso entre 266g
e 290g. No que diz respeito aos valores médio dos lotes identificou-se valores entre 268,89 e
273,89 com dados de amplitude entre 10 e 25 e desvio padrao de 3,96 e 7,98. Diante das analises
realizadas, identificou-se que a linha de producéao apresenta sobrepeso nos produtos, de 2,3% a
11,5%, assim indicando-se assim o maior controle de processo, necessidade de calibracao dos
equipamentos de envase e treinamento dos operadores, bem como 0 monitoramento continuo,
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no intuito de reduzir perdas através de produtos com sobrepeso, 0s quais geram prejuizos
calculados pela empresa.

Palavras-chave: controle de processos; estatistica; sobrepeso; qualidade.
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Correlagao entre o teor de umidade e a dureza do Queijo Azul
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Os Queijos Azuis sdo aqueles obtidos da coagulagao do leite bovino por meio de coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, complementado ou nao pela acao de bactérias laticas especificas,
e mediante um processo de fabricagdo que utiliza fungos especificos (Penicillium roqueforti).
Conforme a IN n° 45, de 23 de outubro de 2007, os Queijos Azuis devem ser maturados por pelo
menos 35 dias, em temperatura néo inferior a 15 °C. As agdes proteolitica e lipolitica do fungo durante
a maturagao proporcionam a formagao de caracteristicas especificas, sendo elas: textura aberta;
cor branco a branco- amarelado uniforme, com veias caracteristicas de cor verde, verde-azulado
ou verde-acinzentado em consequéncia do desenvolvimento dos mofos; sabor picante, salgado
e odor caracteristico acentuado. Dessa forma, esses queijos sao classificados como gordos e de
meédia a alta umidade. A qualidade destes queijos pode ser avaliada por parametros de composicao
e textura, dentre eles a umidade e a dureza. A umidade € a quantidade total de agua presente no
queijo, e sofre influéncia das condigcdes de armazenamento e tempo de maturacéo. Ja a dureza esta
relacionada com a resisténcia a uma dada deformacéo, ou seja, é a forgca necessaria para comprimir
uma amostra de queijo; sendo influenciada pela umidade, teor de gordura e teor de proteina. Logo,
o presente trabalho objetiva avaliar a correlagdo entre a dureza e a umidade dos Queijos Azuis.
Foram analisadas 7 amostras de Queijos Azuis com tempo de maturacao igual a 45 dias. A umidade
foi avaliada pelo método gravimétrico em estufa 102 + 2°C, e a dureza foi analisada em sextuplicata,
usando o texturébmetro Brookfield CT3. Os resultados foram submetidos a analise de correlagao
e o coeficiente de correlacao de Pearson foiigual a-0,92, indicando que as variaveis (teor de umidade
e dureza) sao inversamente proporcionais. O modelo (Dureza(N) =-1,5172 * Umidade (%) + 63,946)
ajustado na analise de regressao foi significativo (P<0,05) para os dois parametros de regressao, com
coeficiente de correlagdo R? igual a 0,8436. Esse comportamento relativo a correlagdo é reportado
na literatura, ou seja, com a diminuicdo da umidade do produto, ocorre um aumento na concentragcao
dos demais componentes, tornando o queijo mais firme e duro. Dessa forma, os dados apresentados
permitem estimar de forma quantitativa os efeitos na dureza do queijo Azul em relacéo ao seu teor
de umidade, sendo, portanto, um auxilio em relagdo a tomadas de decisao relativas a modificagdes
em parametros tecnoldgicos que interferem na umidade de queijos Azuis.

Palavras-chave: textura; Penicillium roqueforti; correlagao.
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Desafios na potabilizagdo da agua utilizada em queijarias artesanais de

Mantiqueira de Minas
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A agua utilizada para fabricagao de alimentos deve ser potavel, sendo essencial em todas as etapas
da atividade queijeira, desde higienizagado dos manipuladores e utensilios, produgao até a toilette dos
queijos. Contudo, a preocupagao com qualidade da agua é frequentemente negligenciada por grande
parte dos produtores de queijo artesanal ao longo do processo de fabricag&o. A partir do exposto,
o objetivo desse estudo foi caracterizar a qualidade da agua utilizada em queijarias artesanais da
regido da Mantiqueira de Minas, MG, e identificar os principais desafios de potabilizacdo. Foram
coletadas amostras de agua em 15 queijarias artesanais e submetidas as analises de condutividade,
turbidez, cor aparente, cloro residual livre (CRL), pH, contagem de bactérias heterotréficas (CBH),
presenca de coliformes totais e Escherichia coli, seguindo metodologias preconizadas no Standard
Methods for the Examination of Water and Wastewater. Os resultados obtidos foram comparados
com os padrdes da Portaria n® 888/2021 do Ministério da Saude (GM/MS). Somente duas queijarias
(13,3%) apresentaram agua com qualidade em conformidade com os padrbes legais vigentes de
potabilidade para os fatores avaliados. A falta de CRL (80%), presencga de coliformes totais (80%) e E.
coli (20%), excesso de turbidez (6,7%) e cor aparente (6,7 %) foram as causas de reprovacgéo. Apenas
3 queijarias avaliadas apresentaram agua com concentragéo de CRL dentro da faixa preconizada (0,2
a 5,0 mg/L) na legislagdo. Embora n&o tenham padrbes de potabilidade legalmente estabelecidos,
a condutividade, o pH e a CBH apresentaram grandes variagdes entre as amostras de agua, de
0,4 a 122 uS/cm, 5,7 a 8,9, e <1 UFC/mL a 3,8 x10* UFC/mL, respectivamente. Esses resultados
evidenciam falhas no processo de potabilizagdo da agua utilizada nas queijarias, principalmente
no processo de desinfecg¢ao, que reflete diretamente na contaminagao microbioldgica. A utilizagao
de agua contaminada pode comprometer os processos de higienizagao, veicular microrganismos
patogénicos e deteriorantes para o queijo artesanal e, consequentemente, reduzir a vida de prateleira
e afetar sua qualidade. Implementagcao de sistemas de cloragao eficientes com dimensionamento
adequando, aquisi¢cao de compostos clorados de qualidade e monitoramento in loco do teor de CRL,
sdo algumas das ag¢des fundamentais de solugdo desse problema.

Palavras-chave: agua; cloro residual livre; qualidade; coliformes.
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Desenvolvimento de requeijao cremoso funcional com biomassa de banana verde e
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Lactobacillus acidophilus
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O requeijao € um queijo obtido pela fusao da massa coalhada, que pode ser produzida por coagulagcao
acida ou enzimatica do leite, podendo opcionalmente ser adicionado de nata de leite, manteiga
ou gordura anidra de leite leite (butter oil). Devido a ampla gama de possibilidades de adigcées
no requeijao e ao aumento da demanda dos consumidores por produtos lacteos com beneficios
a saude, ha uma tendéncia crescente de substituir ingredientes ndo desejaveis, como a gordura,
por componentes benéficos, como a biomassa de banana verde, que é rica em amido resistente, e
substancias funcionais, como culturas probidticas. O objetivo deste estudo foi desenvolver requeijoes
funcionais com adi¢cao de probiodticos e teor reduzido de gordura, bem como estudar a influéncia
desses ingredientes nas caracteristicas tecnoldgicas, fisico-quimicas, microbiolégicas, funcionais
e sensoriais do produto. A pesquisa foi conduzida no Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos
Alimentos da Universidade Federal de Santa Maria, no Rio Grande do Sul. Foram elaboradas cinco
formulagdes (fatorial 22), com uma formulacdo controle. Os requeijdes foram enriquecidos com
Lactobacillus acidophilus encapsulado por meio da técnica de gelificagao idnica externa e biomassa de
banana verde como substituto parcial de gordura. Foram avaliadas: viabilidade probiotica, condi¢des
microbiolégicas, composi¢cao centesimal, atividade de agua, amido resistente, cor, perfil de textura,
perfil lipidico e aceitabilidade sensorial. Os resultados mostraram que as formulacées apresentaram
contagem de probidticos satisfatoria (8 a 10 log UFC.g™") durante 45 dias de armazenamento e
na simulagao gastrointestinal. A adicdo de biomassa de banana verde e a redugdo de gordura
resultaram em alteragdes na composi¢cao centesimal dos requeijdes, aumentando o teor de umidade
(67,97 a 64,29%) e diminuindo o teor de proteina (9,13 a 10,52%). Apenas uma formulagao foi
considerada de baixo teor de gordura. O presente estudo mostrou que a biomassa de banana
verde e o L. acidophilus encapsulado sao opgdes potenciais como ingredientes para 2 requeijao
cremoso, apresentando comportamento satisfatério como substituto parcial de gordura e viabilidade
probidtica, respectivamente, conferindo um valor nutricional e funcional diferenciado ao produto.
Este estudo demonstrou que a biomassa de banana verde, utilizada como substituto parcial de
gordura, proporcionou alteragdes nas caracteristicas fisico-quimicas e tecnolégicas dos requeijoes
cremosos. A aplicagao de microcapsulas de L. acidophilus conferiu viabilidade probiotica durante 45
dias de armazenamento sob refrigeracao e protecao contra condi¢des gastrointestinais simuladas,
com contagens finais superiores a (8 log UFC.g™). Portanto, sugere-se que novos estudos sejam
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desenvolvidos e explorados com outros microrganismos probidticos e/ou ingredientes prebioéticos,

uma vez que as formulagdes de requeijao cremoso com biomassa de banana verde mostraram-se
boas matrizes alimentares.

Palavras-chave: substituto de gordura; encapsulagao; gelificagcéo idnica; probidticos.
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Desenvolvimento de sobremesa lactea inovadora a partir de leite de ovelha e geleia de
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erva-mate (/lex paraguariensis): valorizagao de produto regional e alinhamento ao ODS 12
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As industrias de derivados lacteos tém o desafio de fabricar sobremesas lacteas com caracteristicas
inovadoras e novos ingredientes, oferecendo produtos com novos sabores, melhor digestibilidade
e elevado valor nutritivo, com atributos sensoriais que favorecem um maior consumo. Dessa forma,
as industrias de laticinios vém apostando em alimentos que possuam caracteristicas nutritivas e
praticidade no consumo, alinhando-se aos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS) 12 ao
promover o consumo e a produgao responsaveis. Quando se pensa em alimentos mais nutritivos, a
utilizacao do leite de ovelha é uma alternativa por apresentar melhores caracteristicas nutricionais.
Aliado a isso, o extrato de erva-mate, um produto regional valorizado, vem sendo empregado em
produtos lacteos por apresentar caracteristicas antioxidantes. Diante do exposto, o presente estudo
objetivou desenvolver uma sobremesa lactea inovadora elaborada a partir de leite de ovelha na
forma de creme de queijo fresco e geleia de erva-mate. A pesquisa foi realizada no Laboratério de
Tecnologia de Lacteos Especiais situado no Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(DCTA) da Universidade Federal de Santa Maria (UFSM), em Santa Maria/RS. O desenvolvimento
do produto foi realizado em trés etapas: (1) elaboragédo da geleia de erva-mate; (2) elaboragao do
creme de queijo fresco de leite de ovelha; (3) elaboracdo das formulagbes de sobremesa lactea.
Os tratamentos, com excegao do controle, seguiram o esquema fatorial 22, com duas variaveis
independentes, nata de leite bovino e geleia de erva-mate, com dois niveis (-1, +1) para cada uma,
sendo 20% e 40% (nata) e 10% e 20% (geleia). Os resultados obtidos mostraram que, em quatro
tratamentos e uma formulagéo controle com adi¢cado de 20% de nata e sem adigao de geleia, o leite
de ovelha elevou o teor de proteinas da sobremesa, ou seja, quanto menor o teor de nata e geleia
adicionados, maior o valor proteico. Considerando o valor de DPPH, a geleia apresentou atividade
antioxidante de 96,22 EC50/mL para essa categoria de 2 produto, cujo maximo é de 250 EC50/mL.
Ao longo dos 45 dias de armazenamento, os tratamentos com maior adigdo de gordura apresentaram
maior acidez titulavel, possivelmente devido a agao enzimatica oriunda de bactérias com atividade
lipolitica. O tratamento T3 apresentou menor acidez titulavel ao longo do armazenamento quando
comparado as demais formulagdes (T1, T2, T4 e controle). O presente estudo demonstrou que a
sobremesa lactea elaborada a partir de creme de queijo fresco de leite de ovelha e adicionada de
diferentes concentragdes de nata de leite bovino e geleia de erva-mate se apresentou como uma
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alternativa viavel para substituicao do leite bovino. O leite de ovelha possui alto teor de sdlidos totais,
conferindo maior valor nutricional ao produto, enquanto a geleia de erva-mate contribuiu com suas
propriedades antioxidantes e sensoriais, valorizando um produto regional e inovando no mercado
de sobremesas lacteas.
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Desenvolvimento e analise sensorial de iogurte simbiético saborizado com acgai

()

em po (Euterpe oleracea)
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O iogurte € um dos leites fermentados mais consumidos pela populagao que busca uma alimentagcao
funcional e saudavel. Os microrganismos presentes no iogurte quando ingeridos diariamente em
doses adequadas trazem beneficios a saude do hospedeiro por ser um produto probidtico. O acgai
tem destaque na regido norte do pais, especialmente no estado do Par4, se trata de um produto
perecivel com pouco tempo de prateleira, com isso uma das formas de comercializagao para
todo territério brasileiro é o acai em p6. Acai é rico em proteinas, fibras, lipidios, tém quantidades
significativas de antocianinas que sao flavondides encontrados no agai, tem poder antioxidante
atuando no perfil imunolégico, sindrome metabdlica, cancer, desta forma prevenindo doengas.
Tendo em vista a crescente busca por vida saudavel, alimentos funcionais e consumo consciente,
este estudo, teve como objetivo a elaboracédo de iogurte com fungao simbidtica saborizado com
agai em pd, uma alternativa para potencializar o iogurte como produto lacteo probidtico funcional
na alimentacao diaria. Para a elaboracao do iogurte foram utilizados 10 litros de leite obtidos do
laboratério de bovinocultura do Instituto Federal de Alagoas — Campus Satuba, posteriormente
foi parcialmente desnatado e pasteurizado a 95°C por 5 min e resfriado a temperatura de 45°C,
incubado 4% de fermento lacteo e fermentado por 4h no Laboratérios de Agroindustria do campus. A
avaliagao sensorial ocorreu no Laboratério de Analise Sensorial do campus, em cabines individuais,
administrativos, docentes e funcionarios terceirizados, que avaliaram os atributos: aparéncia global,
cor, aroma, textura e sabor para o teste de aceitabilidade seguindo a escala heddnica de 9 pontos
entre “gostei muitissimo” e “desgostei muitissimo”. A avaliagdo de compra seguiu-se a escala de
5 pontos entre “certamente compraria” e “certamente ndo compraria”. Trés tratamentos foram
realizados para avaliagao sensorial, teste de aceitabilidade e intengdo de compra, sendo: iogurte
natural (padao); iogurte saborizado com agai em p6 (3%); iogurte adogado (10%) saborizado com
acgai (3%). Os resultados da avaliagao sensorial foram tabulados no Excel e aplicado o teste de
média a 5% padrao, seguida do teste de Tukey com nivel de significancia de 5%. Nos comparativos
as amostras de iogurte natural e adogado com acai tiveram semelhancas nos atributos de aparéncia,
cor, aroma e textura. Para o atributo sabor todos os tratamentos de iogurte diferenciam-se, a amostra
de iogurte adogcado com acai obteve maior aceitabilidade dentre os atributos e intengado de compra.
Conclui- se que o iogurte adogcado saborizado com acai foi aprovado pelos consumidores, podendo
ser investido na comercializagdo com o foco em alimento funcional com propriedades terapéuticas
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proporcionadas pelo acai, tornando-se mais uma forma de comercializagdo para saborizagcao e
fortalecendo difusédo tecnoldgica do agai.
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Palavras-chave: agai; alimento probidtico; iogurte.
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Desenvolvimento e caracterizagao de bebida lactea achocolatada nao fermentada

adicionada de frutooligossacarideos
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Os frutooligossacarideos (FOS) sao considerados um dos prebidticos mais relevantes para a industria
de alimentos. O efeito desta fibra alimentar é frequentemente associado aos efeitos benéficos para a
microbiota intestinal, como o estimulo seletivo de crescimento e/ou atividade de um namero limitado
de espécies bacterianas ja presentes no colo do hospedeiro. A busca para o aproveitamento do soro
lacteo pelas industrias, aliada a procura dos consumidores por uma alimentagdo mais saudavel,
favorecem o desenvolvimento destas bebidas lacteas. Este estudo tem como objetivo elaborar e
caracterizar formulagdes de bebida lactea achocolatada nao fermentada adicionada de FOS com
caracteristicas potencialmente prebidticas e analisando a estabilidade durante o periodo de 0, 15,
30 e 45 dias de armazenamento sob condi¢des de refrigeragao. As analises fisico-quimicas e fisica
realizadas nos quatro tratamentos das bebidas apresentaram os seguintes valores: o teor de proteina
da formulacao controle foi de 4,49%; F1 5,85%; F2 6,34% e a F3 6,63%, a gordura da formulacao
controle foi de 0,00%; F1 0,40%; F2 0,25 e a F3 0,61%, os solidos soluveis totais da formulacao
controle foi de 12,42%, F1 16,46; F2 17,68% e a F3 18,49%, a lactose da formulagao controle foi
de 6,89%; F1 8,73%; F2 9,39% e a F3 9,46%, por fim, a viscosidade da formulagao controle foi de
3332cP; F1 38008cP; F2 3528cP e a F3 4276¢P. Durante a estabilidade de vida de prateleira das
bebidas analisadas, o pH da formulacéo controle foi de 6,73, F1 de 6,69, F2 de 6,76 e F3 de 6,77,
para acidez em acido lactico da formulacao controle foi de 0,20%, F1 de 0,27%, F2 de 0,24% e F3 de
0,24%. O teor de cinzas da formulacao controle apresentou-se de 0,86%; F1 de 1,24%; F2 de 1,15%
e F3 de 1,24%, por fim, em relagao aos teores de umidade, a formulacao controle expressou valores
de 74,17%, F166,37%, F265,11% e F3 64,22%. O FOS aplicado neste experimento contém 90,4% de
fibras alimentares, ao calcular o seu teor nas formulagdes, estas apresentam 0,05% (F0), 1,36% (F1),
2,7% (F3) e 4,07% (F4) de fibras. Com base na Instrugdo Normativa N° 75 de 2020 (ANVISA), que
estabelece como Valor Diario Recomendado (VDR) de fibras 25g para individuos adultos e classifica
como fonte de fibras os alimentos com minimo de 10% do VDR, alto conteddo minimo de 20% e
aumentado minimo de 25%; com isso as formulacdes F2 e F3 apresentaram-se como alimentos com
fonte de fibras. Os resultados encontrados demonstram os beneficios obtidos com a utilizagdo dos
FOS como fonte de fibras, bem como, um substituto da sacarose. A vida de prateleira das bebidas
produzidas possuiu uma boa estabilidade durante 30 dias de armazenamento sob refrigeracao e
também apresentou 6timos valores em suas composigcdes centesimais, principalmente na formulagao
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F2, pois ao comparar com a F3 ndo houve uma diferencga significativa sendo utilizado uma menor

concentracao de FOS.

Palavras-chave: soro lacteo; frutooligossacarideos; prebidtico; fibra alimentar.
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Desenvolvimento sustentavel de protocolo de extragao de acidos graxos em queijos:

um enfoque na quimica verde
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A crescente atengdo da comunidade cientifica para os parametros em gorduras e 6leos se deve
a sua importancia para a qualidade e seguranga alimentar, autenticidade e processamento
industrial. Técnicas sofisticadas, como a cromatografia gasosa, sdo essenciais para caracterizar
a complexidade dos acidos graxos (AG) em matrizes lacteas. No entanto, a escolha do protocolo
de extracéo de gordura é crucial para obter resultados precisos e menos poluentes, ja que envolve
0 uso de solventes organicos. Métodos como extragao por solvente, liquido-liquido homogéneo
e Soxhlet sdo amplamente utilizados, apesar de suas limitagdes, como o tempo de consumo e
a necessidade de grandes volumes de solventes. Este estudo teve como objetivo comparar dois
protocolos de extracdo de AG e aprimorar e validar um novo protocolo para queijos, considerando
os principios da quimica verde. Foram utilizadas amostras de queijo de vaca, ovelha e cabra
comercialmente adquiridas na cidade do Porto, Portugal. As analises foram realizadas em cinco
etapas: (a) comparacéo de dois protocolos de extracdo de AG - Melo et al. (2021) (PE1) e Bligh
& Dyer (1959) (PEZ2); (b) analise GC-FID; (c) aprimoramento de um novo protocolo (PE6) com
substituicdo de solventes organicos — metanol por etanol e cloroférmio por éter de petrdleo, e
adicdo de uma etapa de reextragdo; (d) validacéo do protocolo PEG; e (e) perfil de sustentabilidade
utilizando metodologia AGREE - software Analytical Greenness Calculator, baseada nos 12 principios
da quimica analitica verde. O sistema atribui pesos a cada principio, gerando uma pontuagao final
que varia de 0.00 a 1.00, onde valores acima de 0.75 indicam exceléncia ecoldgica, entre 0.50 e
0.75 indicam adequacao, e abaixo de 0.50 indicam inadequagao. Os perfis de AG de queijos de
vaca, cabra e ovelha foram apresentados, revelando altos teores de AG saturados (AGS) e baixos
de insaturados (AGl). O protocolo PE1 resultou em valores mais proximos aos rétulos nutricionais,
enquanto PE2 apresentou uma maior diversidade de AG, mas com desvios nos teores de AGS e
AGI em relagdo aos valores rotulados. A analise destacou que, embora PE2 seja mais rapido e
eficiente na diversidade de AG, PE1 é mais preciso e sustentavel. Comparando os protocolos PE1
e PE2, modificacdes foram feitas para criar o protocolo PEG, substituindo solventes poluentes por
alternativas menos nocivas, reduzindo a quantidade de amostra e tempo de execucéo, e extraindo
uma gama diversificada de AG. PEG6 extraiu 32 diferentes AG e os valores de AGS e AGI foram
préximos aos rétulos dos queijos. A analise do pictograma mostrou uma melhoria nos principios da
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quimica analitica verde do novo protocolo (PE6), apresentando adequacao ecoldgica. A metodologia
foi validada mostrando precisao e versatilidade.
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Doce de leite com diferentes porcentagens de agucar de coco
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O doce de leite € um produto obtido por concentracéo e agao do calor, com textura cremosa e sabor
adocicado. Podendo variar em consisténcia, indo do mais liquido até o mais firme dependendo do
tempo de cozimento. Produzido através da seiva da flor do coqueiro, possui uma cor que pode variar
do marrom claro ao escuro, com um leve toque de caramelo, e seu poder de adogante é préximo ao
do agucar refinado, possibilitando assim a substituicdo. Este estudo objetivou verificar a aceitabilidade
sensorial e intengdo de compra do doce de leite com variagdes de porcentagem de agucar de coco.
A matéria prima utilizada foi obtida no laboratério de Bovinocultura do Instituto Federal de Alagoas
— Ifal — Campus Satuba, e os demais insumos no comércio local. O experimento foi executado na
Agroindustria do referido campus e posteriormente realizada a analise sensorial do mesmo campus.
Foram elaboradas quatro formulagdes: doce de leite com agucar cristal — D.L.C; doce de leite com
cinquenta por cento de agucar cristal e cinquenta por cento de agucar de coco — D.L.50/50; doce de
leite com setenta por cento de agucar cristal e trinta por cento de agucar de coco — D.L.70/30; e doce
de leite com trinta por cento de agucar cristal e setenta por cento de agucar de coco— D.L.30/70. Foram
recrutados 67 provadores nao treinados entre funcionarios terceirizados, servidores e estudantes do Ifal
Campus Satuba. Foi utilizada uma ficha com escala hedénica de 9 pontos (1 — desgostei muitissimo,
9 — gostei muitissimo) para avaliar os atributos (cor, aroma, sabor e textura) e intengédo de compra
de 3 pontos (1 - certamente ndo compraria, 3 — certamente compraria) distribuida a cada provador,
assim que entrava na cabine e recebia as orientagdes. Os dados estatisticos foram submetidos ao
programa Sisvar, utilizando a ANOVA e o teste de Tukey ao nivel de 0,5% de significancia. Com 67
provadores ndo treinados, demonstrou que 63% eram do sexo feminino e 37% masculino. Com uma
faixa etaria de 15 — 50+, destacando a faixa etaria de 15 a 25 anos com 67% dos participantes. Todos
os atributos obtiveram uma boa aceitag&o entre os provadores, com meédias acima de 7, demonstrando
uma boa aceitagdo entre os provadores, as amostras D.L.70/30 e D.L.C se assemelham na cor e
textura devido ao percentual de agucar cristal. Estatisticamente nao houve variacao significativa nas
demais amostras e entre os atributos. Conclui-se que, o experimento obteve uma boa aceitabilidade
sensorial pelos consumidores, visto que o agucar de coco pode ser um substituto do agucar cristal.

Palavras-chave: acucar de coco; analise sensorial; doce de leite.
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Efeito da adicao de amido nas caracteristicas fisico-quimicas, cor e textura instrumental

de queijo Mucarela
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O queijo Mugarela é um queijo de massa filada amplamente consumido no Brasil, por apresentar sabor
suave e textura unica, sendo utilizado em diversas receitas devido as suas propriedades funcionais,
como capacidade de derretimento e formacao de dleo livre. Atualmente, tém-se observado que a
Mucarela com amido vem ganhando destaque no mercado, devido ao seu custo mais acessivel. A
Mucarela com amido é classificada como queijo processado. Segundo a Portaria n° 356/1997 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o queijo processado pode ser adicionado de
outras substancias alimenticias na qual o queijo constitui o ingrediente utilizado como matéria-prima
preponderante na base lactea. A mesma portaria estabelece que o queijo processado devera conter
no minimo 75% de massa lactea em sua formulagdo e somente proteinas e gorduras de origem
lactea, podendo conter até 3% de amido. Diante do exposto, objetivou-se avaliar as diferencas entre
a Mugarela com amido (MAM) e Mugarela tradicional (MTR) quanto a parametros fisico-quimicos,
cor e textura. Amostras de cada tipo foram adquiridas no comércio de Juiz de Fora, MG, de trés lotes
distintos de mesma marca, caracterizando trés repetigdes. O teor de umidade foi obtido por secagem
em estufa a 102+2°C; a gordura pelo método butirométrico de Gerber; e a Gordura no Extrato Seco
(%GES) foi calculada pela equacao: %GES = 100x%Gordura/%Sadlidos Totais. A cor instrumental foi
obtida em colorimetro Konica Minolta CR-5. Os parametros de textura foram obtidos em sextuplicata
para cada amostra, utilizando Texturémetro CT3 Texture Analyzer (Brookfield, Middleboro, USA). Os
resultados mostraram que o teor de umidade nao diferiu (P>0,05), com média 49,42% para MAM e
47,22% para MTR. O teor de gordura da MTR (22,33%) foi superior (P<0,05) ao da MAM (14,67%), e o
GES da MAM (29,03%) foi abaixo do estabelecido pela legislagao para queijos processados (min 35%)
e inferior (P<0,05) ao da MTR (42,40%). Com relag&o a cor, MAM e MTR diferiram entre si (P<0,05)
para os parametros L* (82,03 e 75,85), a* (-0,42 e 0,89) e b* (25,28 e 31,00), respectivamente. Em
geral, as amostras apresentaram alta luminosidade (L*), com a predominancia da componente amarela
(b*) sobre a componente verde/vermelha (a*), cuja contribui¢do na cor foi muito pequena com valores
muito baixos. Em especial, observou-se que MTR apresentou uma cor menos luminosa e tendendo
mais para o amarelo que MAM. Tal fato pode estar relacionado com o seu maior teor de gordura. Os
parametros obtidos na analise de textura para MAM e MTR foram, respectivamente: dureza - 3,63
N e 3,77 N, coesividade - 0,64 e 0,63, elasticidade - 4,21 mm e 4,21 mm, e mastigabilidade - 1,02J
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e 8,26J. Observou-se que nao houve diferenga significativa (P>0,05) para os parametros de textura
avaliados. Concluiu-se que a adicao de amido causou alteragdes na cor e uma reducgao no teor de
gordura dos queijos, e consequentemente no GES. Entretanto, ndo foram observadas alteracdes na
textura do queijo Mucarela adicionado de amido em relagdo ao tradicional, o que € importante no
sentido da manutencao das caracteristicas funcionais do produto final.

®
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Efeito da adicao de bacteriéfago potencialmente bioprotetor na qualidade microbiolégica

do leite cru refrigerado granelizado
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O leite € um dos produtos mais importantes da agropecuaria brasileira, contribuindo de forma positiva
para o agronegoécio do pais. Entretanto, mesmo com a refrigeragéo do leite cru nas fazendas, a
sua qualidade microbioldgica continua sendo um problema importante, principalmente, devido a
multiplicagdo de bactérias psicrotréficas deterioradoras, que contaminam facilmente o leite durante
a producao e multiplicam durante o armazenamento refrigerado deste alimento. Bacteriéfagos, virus
especificos de bactérias, tém sido aplicados em alimentos no biocontrole de microrganismos patogénicos
e deteriorantes. Eles podem ser uma alternativa interessante para inibir a microbiota psicrotréfica
contaminante do leite cru, pois sdo considerados agentes naturais e apresentam especificidade ao
microrganismo alvo. Assim, objetivou-se avaliar o efeito bioprotetor do fago UFJF_PfSW6 no leite
cru refrigerado granelizado e a influéncia de seu uso na qualidade deste alimento. Amostras de leite
cru refrigerado de oito tanques de expanséo localizados em diferentes propriedades do municipio de
Uba/MG foram coletadas e inoculadas com 5,0 x 10° UFP/mL do fago UFJF_PfSW6. O tratamento
controle consistiu das amostras nao inoculadas. Posteriormente, as amostras foram fracionadas
e armazenadas a 4 °C por 0, 24, 48 e 72 h para determinagdo das contagens de microrganismos
mesofilos aerdbios, psicrotroficos, psicrotréficos proteoliticos, psicrotroficos lipoliticos, psicrotroficos
produtores de lecitinase, estafilococos e de bactérias laticas. Além disso, determinou-se a acidez
titulavel das amostras ao longo do armazenamento. A contagem média de microrganismos mesofilos
aerobios aumentou (p<0,05) ao longo do armazenamento a 4 °C, sendo constatado 5,12 log UFC/mL
no tempo 0 e 6,42 log UFC/mL ap6s 72 h nas amostras do tratamento controle. Constatou-se aumento
(p<0,05), ao longo do armazenamento, das contagens médias de microrganismos psicrotroficos (de
4,67 log UFC/mL no tempo 0 para 6,66 log UFC/mL no tempo 72 h), psicrotroficos proteoliticos (de
4,61 log UFC/mL no tempo 0 para 6,38 log UFC/mL no tempo 72 h), psicrotréficos lipoliticos (de 3,36
log UFC/mL no tempo 0 para 5,09 log UFC/mL no tempo 72 h) e psicrotréficos produtores de lecitinase
(de 3,78 log UFC/mL no tempo 0 para 5,55 log UFC/mL no tempo 72 h). Entretanto, as contagens
destes grupos microbianos nao diferiram (p>0,05) entre os tratamentos. Além disso, a contagem média
de estafilococos (1,74 log UFC/mL) manteve-se constante (p>0,05) ao longo do tempo e entre os
tratamentos e a contagem média de bactérias laticas nao diferiu (p>0,05) entre os tratamentos, mas
aumentou (p<0,05) ao longo do armazenamento a 4 °C (de 4,43 log UFC/mL no tempo 0 para 5,41
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log UFC/mL no tempo 72 h). A acidez média das amostras aumentou (p<0,05) de 0,15% para 0,17%
ao longo de 72 h a 4 °C, mas nao diferiu (p>0,05) entre os tratamentos. Portanto, nao foi constatado
efeito bioprotetor do fago UFJF_PfSW6 contra a microbiota contaminante dessas amostras de leite
cru refrigerado granelizado, provavelmente por sua especificidade contra Pseudomonas fluorescens.
A amplitude do espectro litico dos bacteridfagos € a chave para o sucesso da sua aplicagcdo em
biocontrole. Portanto, € necessaria a busca por bacteriéfagos promiscuos que infectem a ampla
diversidade de bactérias psicrotroficas deterioradoras contaminantes encontrada neste alimento.

Palavras-chave: bioprotegao; bacteriéfago; leite bovino.
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Efeito da concentracao e secagem sobre as propriedades fisico-quimicas do leite em p6

()

desnatado
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O leite desempenha um papel significativo na dieta de mais de 7 bilhdes de pessoas, sendo um
dos alimentos mais completos disponiveis. Atualmente, a demanda por produtos lacteos em po
esta crescendo, com o Brasil ocupando o segundo lugar no mercado mundial. Muitos consumidores
preferem o leite em p6 devido a sua seguranga, longa vida util e a auséncia de necessidade de
refrigeragdo. Além disso, ha uma demanda por produtos com baixa concentragdo de gordura. Para
produzir leite em pd, a agua deve ser removida através de processos de evaporagao e secagem.
No entanto, esses métodos podem alterar diversas caracteristicas do produto final. Assim, esta
pesquisa teve como objetivo avaliar o efeito das operacgdes unitarias de evaporagédo e secagem nas
propriedades fisico-quimicas do leite em pd. Durante a pesquisa, utilizou-se leite desnatado e dois
equipamentos de concentragéo diferentes (tacho aberto; TA e rotaevaporador; RE), além de duas
técnicas de secagem distintas (spray-dryer; SD e liofilizagédo; L) para a produgao do leite em pé.
Foram avaliadas 4 amostras, em triplicata, e os dados submetidos a analise de variancia (ANOVA)
(p < 0,05). As andlises realizadas incluiram umidade, atividade de agua (aw) e densidade aparente
e compacta. Os resultados indicam que o processo de concentracdo nao teve efeito significativo nas
propriedades estudadas, o que sugere que a escolha do equipamento de concentragdo pode ser
baseada em outros fatores, como custo e eficiéncia operacional, sem comprometer a qualidade final
do produto. Ja o processo de secagem apresentou diferengas significativas entre os tratamentos
comparados. A fragao seca do leite em po produzida a partir de TA e SD apresentou maior umidade
(5,34 £ 0,74) e aw (0,42 £ 0,00), sendo tais fatores cruciais para a estabilidade microbiologica e
shelf-life do produto. Elevadas aw podem implicar em menor vida util e maior suscetibilidade ao
crescimento microbiano, o que deve ser considerado para aplicagdes que demandam alta estabilidade.
Em termos de densidade, a densidade aparente e compacta maior nas amostras do TA e SD (0,43
1 0,04 0,56 0,01, respectivamente) pode ser decorrente da estrutura mais porosa criada por este
método de secagem. O spray-dryer tende a formar particulas ocadas e com superficies rugosas,
aumentando a densidade do produto ao ser compactado. Em contraste, a liofilizagdo geralmente
resulta em uma estrutura mais leve e porosa, o que explica as menores densidades observadas.
Conclui- se que, enquanto os métodos de evaporagéo estudados nao influenciam significativamente
as propriedades fisico-quimicas do leite em po, o método de secagem tem um impacto notavel. O
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uso do spray-dryer, embora eficaz em termos de producao e custo, pode resultar em um produto
com maior umidade e aw, além de maior densidade aparente e compacta. Ja a liofilizacdo, embora
mais cara e menos eficiente em termos de volume de produgao, produz um leite em pé com menor
umidade e aw, caracteristicas desejaveis para uma maior vida util e estabilidade do produto. Assim,
a escolha do método de secagem deve considerar ndo apenas os custos e a eficiéncia de producgao,
mas também as propriedades desejadas do produto final.

Palavras-chave: produtos lacteos concentrados; desidratagdo; conservagao de alimentos.
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Efeito da liofilizacao e secagem por spray dryer na composig¢ao do leite humano

homogeneizado
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Os bancos de leite humano desempenham um papel essencial no fornecimento de alimentos
ideais para criangas que por ndo podem ser amamentadas diretamente por suas maes, permitindo
que o leite humano doado seja recolhido, processado e distribuido de forma adequada. O leite
humano doado geralmente é preservado pela pasteurizagdo, considerada o método padréo
para garantir a seguranga microbioldégica e manter o valor nutricional do leite. No entanto, é
necessario aprimorar os procedimentos operacionais dos bancos de leite humano, incluindo
técnicas de conservacao e armazenamento. O objetivo deste estudo foi avaliar o impacto da
liofilizagdo e da secagem por spray dryer na composigao do leite humano homogeneizado por
mixer (M) e sonda ultrassdnica (US) na composigao centesimal e perfil de acidos graxos do
leite. Acomposicéao do leite foi analisada em termos de umidade (método AOAC 925.09, 2005),
carboidratos (método AOAC, 2005), lipidios (crematdcrito (Brasil, 2008) e Gerber (ISO, 2008),
proteinas, lactose cromatografia de troca iénica e cinzas (método AOAC 923.03, 2005). O perfil
de acidos graxos de foi determinado por cromatografia gasosa utilizando o cromatégrafo a gas
(GC- FID; Shimadzu, GC-2010, Japao) com detector de ionizagcdo de chama. Os resultados
indicam que a umidade, os lipidios, as proteinas e a lactose sdo consistentemente preservadas
independentemente do método de processamento (liofilizagao vs. spray-dryer) e do tratamento
(controle, mixer, ultrassom). No entanto, o teor de cinzas foi significativamente maior no leite
liofilizado controle (L_C) (2,40 £ 0,12) comparado aos outros tratamentos e métodos, sugerindo
que o processo de liofilizagdo, quando nao combinado com mixer ou ultrassom, pode resultar
em uma maior retengdo de componentes minerais ou outras substancias ndo organicas. A
maioria dos acidos graxos analisados (C6:0, C11:0, C12:0, C14:0, C15:0, C16:0, C16:1, C17:0,
C18:0, C18:1n9c, C18:2n6¢c, C18:3n6¢, C18:3n3) ndo apresentaram diferencas estatisticamente
significativas entre os métodos de secagem e os tratamentos aplicados. Os resultados deste
estudo demonstram que os métodos de secagem liofilizagdo e spray-dryer, combinados com
diferentes tratamentos de homogeneizacéao, sao eficazes na preservagao da composigao fisico-
quimica e de acidos graxos do leite humano. As variagdes minimas observadas na composigao
indicam que ambos os métodos podem ser utilizados com seguranga para a preservagao
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da composicao centesimal do leite humano, garantindo a reten¢édo dos principais nutrientes
necessarios para o crescimento e desenvolvimento de bebés prematuros e de alto risco.

Palavras-chave: armazenamento seguro; macronutrientes; micronutrientes.
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Efeito da maturagcao em queijo Colonial artesanal de leite cru da regido Oeste de Santa
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Catarina: analises fisico-quimicas e microbiolégicas
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O queijo Colonial artesanal de leite cru produzido no Oeste Catarinense apresenta importancia
econdmica e cultural, uma vez que é produzido por agricultores familiares. Especificamente, este
produto ainda ndo possui um Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) com vigéncia
nacional. Por meio da Lei estadual n° 17.486, aprovada em janeiro de 2018, o governo de Santa
Catarina autorizou a producao de queijo Colonial de leite cru dentro do estado, valorizando a
producao de pequenos produtores. Nesse sentido, este trabalho objetiva auxiliar, através de estudos
cientificos, a implementagao do RTIQ no estado, além de servir como base para as demais regides,
através da avaliacao do efeito da maturacao do queijo Colonial artesanal de leite cru, produzidos e
comercializados no Oeste de Santa Catarina quanto as caracteristicas fisico-quimicas, tecnologicas
e microbioldgicas no tempo de maturacao de 0, 30 e 60 dias. Foram realizadas analises da agua,
leite e queijo (de 3 a 5 dias depois de produzidos) de cinco propriedades rurais. Constatou-se que as
amostras de agua estdo improprias para o processamento de alimentos. As analises do queijo durante
60 dias de maturagédo mostraram que o pH e a acidez nao variaram estatisticamente (p<0,05), houve
diminuicao significativa para atividade de agua (aw) entre o periodo de 30 e 60 dias podendo ser
explicada que conforme avancga a maturagao e a hidrolise de proteinas do queijo, a disponibilidade de
agua para o desenvolvimento microbiano diminui e os compostos secundarios derivados da hidrélise
se unem a moléculas de agua, reduzindo ainda mais a aw. Ao avaliar a umidade dos queijos com 0
dias o produto foi classificado como de média umidade, apds 30 dias de maturacao os queijos podem
ser classificados como de baixa umidade ou de massa dura, pois a umidade foi inferior a 35,9%,
isto acontece porque no processo de maturagao ocorre a redu¢cado da umidade do queijo, aumenta
a acidez e a concentragao de sais, reduzindo o risco da presenca de patdégenos. Para as analises
microbioldgicas do leite verificou-se contagens elevadas para todas analises, ja para o queijo verificou-
se auséncia de Salmonella sp, redug¢ao da contagem de Staphylococcus aureus durante o periodo de
maturacgao, porém verificou-se elevada contaminagao por coliformes nao reduzindo significativamente
durante o periodo de maturacdo. Dessa forma, o resultado deste estudo auxiliara na obtencao de
conhecimento sobre as caracteristicas do queijo Colonial artesanal de leite cru produzido no Oeste -
SC, bem como subvencionar a elaboragao do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ)
especifico para o queijo Colonial artesanal, visando politicas publicas de seguranca alimentar que
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formalizem a comercializagao desses queijos, aumentando a seguranga alimentar das comunidades
que atualmente produzem queijo artesanal informalmente.
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Efeito da temperatura de coagulacao e prensagem manual na cor instrumental do queijo

Minas Artesanal da regiao do Campo das Vertentes ao longo da maturagao
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O Queijo Minas Artesanal (QMA) tem uma longa histéria de producdo em Minas Gerais, sendo
elaborado com leite cru, pingo, coagulante e sal, esse queijo ndo pode receber tratamento térmico.
No entanto, no inverno a temperatura ambiente mais baixa pode provocar o resfriamento do leite e
prejudicar a sua coagulagao, o que pode impactar nas caracteristicas do QMA. Na regiao do Campo
das Vertentes, por exemplo, no inverno as temperaturas podem alcangam de 14,4 °C a 16,8 °C.
Portanto, o objetivo foi avaliar a cor instrumental dos Queijos Minas Artesanal ao longo do tempo de
maturacao, fabricados em duas temperaturas de coagulacao do leite, a 28 °C e a 36 °C, e prensados
manualmente. Os queijos foram fabricados em trés dias distintos em uma queijaria na regiao do Campo
das Vertentes. A cor dos queijos foi avaliada pelo sistema CIE L* a* b*, por meio do colorimetro CM-5
(Konica Minolta). Nao foram encontradas diferencas significativas (P>0,05) entre os tratamentos para
aluminosidade (L*), e as coordenadas cromaticas a* e b*. Isso foi provavelmente devido a experiéncia
pratica da manipuladora que realizou uma prensagem manual mais vigorosa na coalhada que se
apresentava menos firme, por ter sido fabricada com leite coagulado a 28 °C. Esse ajuste impactou
na umidade dos queijos entre os tratamentos, que se tornaram semelhantes (P>0,05). Ao longo do
periodo de maturagao (7,14, 22 e 30 dias) foram observadas diferencas significativas (P<0,05) para
a luminosidade (L*), com uma reducéao significativa, passando de 85,29 + 1,22 (aos 7 dias) para
80,14 £ 1,05 (aos 30 dias). A luminosidade reduziu possivelmente pela perda de umidade que ocorre
naturalmente nos queijos Minas artesanal durante a maturagao, ja que sdo mantidos sem embalagem.
A coordenada cromatica a* e b* também aumentaram ao longo do tempo de maturacao (P < 0,05),
com valores médios de, respectivamente, 1,43 £ 0, 22 e 18,09 + 1,40 aos 7 dias de maturagdo. Ja
aos 30 dias de maturagao, valores de a* e b* foram de 2,47 + 0,53 e 22,78 £ 0,97, respectivamente.
As coordenadas a* e b* aumentaram devido as mudancgas ocorridas nos queijos durante a maturacao
que favoreceu a intensidade da cor vermelha (a*) e amarela (b*). A temperatura de coagulacao e a
prensagem manual ndo impactaram nos valores de L*, a* e b* dos QMA, com diferenca apenas ao
longo do tempo de maturacéo.

Palavras-chave: queijo artesanal; leite cru; CIE L* a* b*; coagulagao; maturagao; fabricagao.
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Efeito da temperatura de coagulagao e prensagem manual no rendimento do queijo Minas

Artesanal da regiao do Campo das Vertentes
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O Queijo Minas Artesanal (QMA) é elaborado por métodos tradicionais, utilizando leite cru, pingo,
coagulante e sal. Segundo a legislacao, o leite ndo pode receber tratamento térmico (aquecimento)
e deve ser processado até 90 minutos apds a ordenha, por isso os QMAs sao fabricados logo
apos a ordenha de forma a aproveitar a temperatura em que sai do Ubere para a coagulagao. No
inverno, devido a temperaturas mais amenas do ambiente, o leite pode apresentar uma reducao de
temperatura e dificultar a coagulagao, com isso prejudicar o rendimento de fabricagdo do queijo. Na
regidao do Campo das Vertentes, no inverno, como por exemplo em julho, as temperaturas médias
variam entre 14,4 °C e 16,8 °C. Portanto, o objetivo foi avaliar a influéncia de duas temperaturas de
coagulagao do leite, 28 °C e 36 °C e da prensagem manual no rendimento de fabricacdo do Queijo
Minas Artesanal. Os queijos foram fabricados em trés dias distintos em uma queijaria na regido do
Campo das Vertentes. Foi avaliado o rendimento (L/kg), rendimento ajustado (L/kg) para 50% (m/m) de
umidade, perda de gordura no soro pelo método empirico, a porcentagem de recuperacao de proteina
e gordura do leite para o queijo, a partir dos teores de umidade, proteina e gordura do leite, soro e
queijo, além do peso dos queijos. O rendimento real (L/kg), o rendimento ajustado (L/kg) e a perda
de gordura no soro pelo método empirico dos queijos ndo apresentaram diferencas (P>0,05) entre
os tratamentos. Esses resultados podem ser atribuidos ao ajuste realizado pela produtora durante
a prensagem manual, que foi mais intensa nos queijos fabricados a 28 °C, os quais apresentavam
uma coalhada mais fragil devido a temperatura mais baixa de coagulagao. Essa prensagem manual
mais vigorosa causou um ajuste no teor de umidade, que se tornou semelhante (P>0,05) entre os
queijos fabricados nos dois tratamentos. Essa pratica nos dias frios (principalmente no inverno) em
que a coalhada esta mais mole exige uma forga maior dos manipuladores na prensagem manual
dos queijos durante a fabricacado, o que pode causar lesao por esforco repetitivo (LER) nas maos.
Na recuperacéao da gordura do leite para o queijo houve diferenca significativa (P<0,05), com valores
de 85,9%%1,3 e 91,5%+2,7, respectivamente, para o leite coagulado a 28 °C e 36 °C. Os queijos
produzidos com leite coagulado a 36 °C apresentaram uma maior recuperacao de gordura devido a
formagao de uma coalhada mais firme. Por outro lado, a coalhada formada a 28 °C ficou mais mole,
0 que resultou na saida de gordura da massa para o soro possivelmente durante a prensagem nas
maos. A recuperacao de proteina do leite para o Queijo Minas Artesanal ndo apresentou diferencga
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(P > 0,05) entre os tratamentos. Portanto, os queijos fabricados a 36 °C apresentaram uma melhor
recuperacao de gordura do leite para o queijo.

Palavras-chave: queijo artesanal; leite cru; coagulagao; rendimento, fabricagao.
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Efeito do sistema de producao leiteira sobre a qualidade do leite cru do

extremo-oeste catarinense
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O oeste catarinense se caracteriza por produzir quase 80% do leite de Santa Catarina constituindo-
se assim como a principal bacia leiteira do estado. O leite cru refrigerado deve apresentar segundo
a legislagédo vigente médias geométricas trimestrais de contagem de células somaticas (CCS) de
no maximo 500.000 cel/mL. A presenga de mastite subclinica afeta negativamente as fazendas
leiteiras, interferindo na producéo e qualidade do leite, causando cerca de 70 a 80% das perdas na
producao, sendo que, o aumento de CCS no leite tem sido associada a alteragcdes na quantidade de
proteina, matéria mineral, gordura e lactose, prejudicando a producgédo, processamento e qualidade
de produtos derivados do leite. Assim, o presente trabalho teve por objetivo avaliar o efeito dos
sistemas de confinamento (pasto, Compost barn e Free stall) sobre os componentes fisico-quimicos
(proteina, acidez e extrato seco desengordurado) e a contagem de células somaticas de amostras
de leite cru obtidas de propriedades do extremo Oeste de Santa Catarina no ano de 2023. As
amostras de leite cru (n = 18) foram coletadas de tanques de refrigeracédo em frascos de polipropileno
esterilizados, contendo bronopol ou azidiol, acondicionadas em caixa isotérmica e conduzidas para
analise. A andlise de CCS baseou-se na contagem automatica de imagens fluorescentes, obtidas
da homogeneizagéao do leite com o corante Sofia Green durante 5 min, no equipamento Lactoscan
SCC. Adeterminacao da gordura, extrato seco desengordurado (ESD), proteina e acidez total foram
determinados segundo o manual de métodos oficiais para analise de alimentos de origem animal
do MAPA, onde todas as analises foram realizadas em triplicata. O sistema de producgao de leite a
pasto (537.000 cel/mL) e Free stall (505.000 cel/mL) apresentaram valores de CCS acima legislagao
vigente, enquanto o sistema de Compost (302.000 cel/mL) apresentou niveis de CCS desejavel para
leite cru refrigerado. Ao avaliar as caracteristicas fisico-quimicas do leite se observou uma relagao das
mesmas com a quantidade de CCS e sistema de produc¢ao, onde se observou que no leite obtido das
vacas com mastite (pasto e Free stal) ocorreu uma diminuicéo da acidez titulavel (13,5°D e 14,4°D,
respectivamente) quando comparado ao sistema Compost (17,6°D). Ao avaliar a quantidade de
proteina, nutriente mais valorizado do leite levando em consideracédo o processamento do mesmo,
o sistema Compost apresentou a maior média (4,97%) e os leites com mastite valores inferiores
desse constituinte (4,82% a pasto e 4,51% Free stall). As amostras de leite de animais com mastite
clinica, e até subclinica, apresentaram queda no teor de ESD (7,79% a pasto e 8,00% Free stall)
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quando comparado ao sistema Compost (8,49%), pois ha reducao nos teores de lactose e também
de proteina do leite, sendo estes dois componentes os principais formadores do ESD do leite.

Palavras-chave: qualidade do leite cru; mastite; células somaticas; sistemas de confinamento.
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Efeito do ultrassom na capacidade emulsificante e na estabilidade de emulsao da

caseina de leite de cabra

Cristina Lucélia da Silva Xavier!, Gabriela Aparecida Nalon’, Danielly Aparecida de Souza?,
Isabela Soares Magalhdes?, Bruno Ricardo de Castro Leite Junior?
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As caseinas extraidas do leite bovino apresentam elevado potencial tecnolégico. Entretanto, devido
ao efeito alergénico, novas fontes proteicas vém sendo investigadas. A caseina caprina pode ser um
substituto interessante devido a baixa alergenicidade, entretanto suas propriedades tecnologicas, como
capacidade emulsificante, sado inferiores as caseinas bovinas. Desta forma, novas estratégias estao
sendo estudadas para potencializar essas propriedades, como exemplo, o processamento de proteinas
por ultrassom (US). Assim, esse estudo avaliou o efeito do US na capacidade emulsificante (CE) e
estabilidade de emulsao (EE) da caseina do leite de cabra (CLC). A CLC foi extraida por precipitacao
isoelétrica a partir do leite de cabra cru desnatado e liofilizada. Posteriormente, a solugdo de CLC a
2% (p/v) preparada em tampao fosfato (0,1 M; pH 6,8) foi submetida ao processamento ultrassdnico
(banho de US, 38 WIL, 25 kHz) variando a temperatura (25, 40 e 55 °C) e o tempo (5, 10 € 15 min).
ApOs a sonicagao, a solucao proteica foi submetida as analises de CE e EE. De forma comparativa,
uma amostra controle (sem processamento por US) foi avaliada. Com base nos resultados obtidos,
observou-se que, de forma geral, a sonicagao foi capaz de promover um aumento na CE e na EE
da caseina caprina. Especificamente, os maiores aumentos para CE foram observados em maiores
temperaturas (25 °C / 15 min: aumento de 17,5%, 40 °C / 5 min: aumento de 23,2% e 55 °C /10 min:
aumento de 33,8%). Similarmente, o mesmo foi observado para EE (aumento maximo de 16% a 55
°C / 5 min). Tais resultados demonstram que a tecnologia de US foi capaz de melhorar o potencial
emulsificante da caseina do leite de cabra, sendo necessario a aplicagao de temperaturas > 40 °C
em tempos moderados (<10 min) para incremento maximo dessas respostas. Portanto, conclui-se
que a tecnologia de ultrassom pode ser uma estratégia eficaz para potencializar as propriedades
tecnoldgicas da caseina caprina, o que pode aumentar sua competitividade e aplicagdo na industria
alimenticia.

Palavras-chave: proteina de origem animal; caseina caprina; tecnologias emergentes; sonicagao;
propriedades técnico-funcionais.
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Eficiéncia de Sistemas Alagados Construidos na remogao de carga organica em aguas

residuarias de queijarias artesanais
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O objetivo deste estudo foi avaliar a eficiéncia dos Sistemas Alagados Construidos de Fluxo Horizontal
Subsuperficial (SAC-FHSS) na remogao de carga orgéanica presente na agua residuaria proveniente
da produgao de uma queijaria artesanal e dos processos de higienizagdo da ordenha na regido de
Tiradentes-MG. Para isso, foram analisadas a Demanda Quimica de Oxigénio (DQO) e a Demanda
Bioquimica de Oxigénio (DBO5,20), parametros que estimam a quantidade de oxigénio consumido
na decomposi¢ao de poluentes organicos nas aguas residuarias. Os SAC-FHSS sao conhecidos por
sua eficiéncia na remogéo de uma variedade de poluentes orgéanicos e inorganicos. Eles operam
através de diversos mecanismos, incluindo degradagao microbiana, absorgao por plantas, oxidagéo
quimica, adsorgéo, filtragado, precipitagao bioldgica, volatilizagdo e bioestabilizagdo. Para atender o
objetivo, foram utilizados dois tanques projetados sob medida para receber cada um deles, uma carga
organica meédia de 33 g DBO m-2 dia-1. Um dos tanques foi vegetado com a espécie Zantedeschia
aethiopica, conhecida como Copo-de- leite (SAC-CCL), enquanto o outro permaneceu sem o Copo-
de-Leite (SAC- SCL). A queijaria estudada produz, em média, 38 kg de queijo Minas artesanal
diariamente, processando cerca de 300 litros de leite e consumindo, em média, 2,0 m3 de agua por
dia. A concentracdo média de DBO5,20 no afluente foi de 409,6 mgL-1 e, enquanto no efluente, de
129,82 mgL-1 (SAC-CCL) e 127,13 mgL-1 (SAC-SCL). As eficiéncias médias na remocao foram 67,9
% (SAC-CCL) e 69,9% (SAC-SCL). A concentragao média de DQO no afluente foi de 831 mgL-1 e,
enquanto nos efluentes, de 231,4 mgL-1 (SAC-CCL) e 264,4 mgL-1 (SAC-CCL) e, eficiéncias médias
na remocao foram 71.5% no SAC-CCL e 67.7%. A comparacao entre diversos sistemas de tratamento
de aguas residuarias mostra que os SACs, em geral, apresentam uma faixa de remog¢ao de matéria
organica entre 77% e 98%. Ambos os sistemas SAC-CCL e SAC- SCL, demonstraram eficiéncia
na reducao da DBO5,20 e DQO, contudo ndo alcangaram os padrdes exigidos pela legislagao para
o langamento de efluentes em corpos d’agua (Resolu¢gdo COPAM-CERH/MG n° 08/2022). Para o
lancamento direto ou indireto de efluentes em corpos hidricos, a concentragcdo de DQO deve ser
de até 180 mg L-1 ou o tratamento deve atingir eficiéncia de redugdo em no minimo 80% e, para a
DBO, de 60 mgL-1 e eficiéncia de redu¢ado de DBO de no minimo 85%. Conclui-se que os Sistemas
Alagados Construidos se apresentam como uma alternativa promissora para o tratamento de aguas
residuarias de queijarias artesanais, fornecendo uma solugéo eficiente e sustentavel e que com um
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periodo prolongado de operagao e monitoramento, € possivel otimizar a remogao de matéria organica
para atender aos requisitos legais.

Palavras-chave: carga organica; queijaria artesanal; wetland construido.
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Elaboragao e analise sensorial de iogurte natural enriquecido com farinha de semente de

()

aboébora (Cucurbita pepo L.) e adogado com mel
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O iogurte natural é conhecido por seus beneficios para a saude digestiva e imunolégica, € um produto
lacteo obtido pela fermentagao do leite por bactérias especificas, é rico em proteinas, calcio, vitaminas
do complexo B e probioticos, além do seu valor nutricional. O estilo de vida cada vez mais acelerado
esta levando os consumidores a incluir o iogurte na sua alimentagao, por ser um alimento pratico,
e também pelos beneficios oferecidos a saude. A industria alimenticia nos ultimos anos intensificou
a procura por alimentos que promovam a saude e melhor qualidade de vida através de pesquisa e
desenvolvimento de produtos com diferentes ingredientes e componentes naturais, dentre estes se
destacam os alimentos denominados funcionais. Entre os alimentos que ao serem processados pela
industria geram grande quantidade de residuos, como, cascas, e sementes, encontra-se a abdbora
que é uma das mais importantes entre as integrantes da familia das cucurbitaceas. E originaria das
Américas e destaca-se pela variedade de espécies. Estudos comprovam que a farinha de semente
de abdbora é benéfica para a saude. Um estudo experimental, publicado no ano de 2008, concluiu
que a farinha da semente de abdbora diminui significativamente os niveis de glicose e triglicerideos
séricos, interferindo assim no metabolismo humano. Por esse motivo, o objetivo do presente trabalho
foi elaborar, avaliar sensorialmente e a intengdo de compra do iogurte enriquecido com farinha
de semente de abdbora e adogcado com mel, denominado como produto funcional. O trabalho foi
realizado com o leite obtido no laboratorio de bovinocultura e manipulado para produgdo do iogurte
nos aboratérios de agroindustria do Instituto Federal de Alagoas, Campus Satuba- AL. As analises
do produto foram realizadas do laboratério de analises sensorial do proprio campus. O publico alvo
da pesquisa foram funcionarios terceirizados e servidores do campus com idade entre 15 e 60 anos.
Foram analisados os seguintes parametros: aparéncia global, cor, aroma, textura e sabor. Foram
servidas quatro amostras: iogurte natural, iogurte com 1%, 1,5% e 2% de farinha de semente de
abodbora e todas com 1,5g de mel. Apds as analises, os dados foram tabulados e foram observados
que as amostras ndo apresentaram diferencas estatisticas significativas, quando comparadas a teste
de Tukey 5%. Observou-se que houve aceitagao quanto a intengdo de compra, e a amostra que obteve
melhor pontuagao foi com 2% de farinha de semente de abdébora e adogada com 1,5g de mel. Dessa
forma, podemos constatar que mesmo com o publico avido por uma alimentagdo mais saudavel,
ainda ha um publico que apresenta pouco habito por ingerir alimentos que nado sejam adogados e
que contenham nutrientes como farinhas. E importante que sejam realizados mais estudos e mais
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variacoes de fontes e teores de farinha de semente de abdbora para que a populagdo compreenda

a finalidade do enriquecimento e que também se encontre um padrao mais aceitavel de produtos
funcionais.

Palavras-chave: abdbora; funcional; iogurte.
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Elaboragao e analise sensorial de manteiga enriquecida com mel e mostarda
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A composicdo da mostarda é de 30-45% de proteina; 25-40% de 6leo; 15-25% de carboidratos;
9-12% de fibras e cinzas e, 5-10% de agua. Em fungéo de suas caracteristicas funcionais existem
determinadas aplicagbes nas quais 0 uso da mostarda € particularmente indicada: maioneses e
molhos para saladas; nos condimentos preparados; misturas para temperos; produtos carneos. O
mel também é um alimento funcional, produzido pelas abelhas principalmente pelas pertencentes ao
género Apis. A composigcao do mel € muito variada, uma vez que nao depende s6 da origem floral e
da espécie de abelhas, mas também das condigbes ambientais da regido onde é produzido (tipo de
solo e clima) e do modo como é recolhido e processado. A grande quantidade de hidratos de carbono,
principalmente glicose e frutose, faz do mel um alimento energético de grande qualidade. Ja na
manteiga, a gordura € o seu principal componente. Que também possuem em sua composi¢cao agua,
proteinas, vitaminas, acidos, lactose e cinzas fazendo com que seja um produto de alto valor nutritivo.
Este trabalho teve como objetivo o desenvolvimento de uma manteiga enriquecida e saborizada com
mel e mostarda. Para a produg¢ao das manteigas foram utilizados 2,5 quilos de creme que apresentou
rendimento de 950 g de manteiga, dividida posteriormente em quatro formula¢gdes com o mesmo teor
de sal, sendo uma formulagdo sem mel e mostarda (MP - manteiga padrao) e trés manteigas com
diferentes porcentagens de mel e 10% de mostarda (MMM10 — manteiga com 10% de mel e 10% de
mostarda; MMM20 — manteiga com 20% de mel e 10% de mostarda; MMMS30 - manteiga com 30% de
mel e 10% de mostarda). As amostras foram submetidas a analise sensorial com 60 provadores ndo
treinados, sendo 49,2% do género masculino e 50,8% do género feminino, as amostras foram servidas
acompanhadas de uma ficha com escala hedénica de 9 pontos e torradas, onde foram avaliados os
atributos sensoriais cor, aroma, espalhabilidade, textura e sabor. Foram avaliadas também a ordem de
preferéncia e intencdo de compra com uma escala heddnica de 7 pontos. Os dados foram tabulados
no Excel e avaliados pelo teste de média por programa estatistico utilizando o teste de Tukey a 5%.
Na avaliacédo da intengao de compra das amostras MMM10, MMM20 e MMM30 receberam média 5
(compraria frequentemente). Os resultados obtidos através do teste de Tukey para comparagao de
médias na analise sensorial indicam que nao ha diferenga significativa entre as amostras para todos
os atributos avaliados (cor, aroma, espalhabilidade, textura e sabor). Conclui-se que a manteiga
condimentada com mel e mostarda é uma possibilidade para inovagdo em manteigas, sendo viavel
nos aspectos sensoriais e intengcao de compra, agregando valor também a produtos apicolas como
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o mel, além da utilizagédo da mostarda como uma nova opg¢ao de condimento para produtos lacteos,
tornando a manteiga mais atrativa e variavel.

Palavras-chave: manteigas saborizadas; mel de abelha; mostarda.
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Elaboracao e aplicagcao de revestimentos com quitosana a base de soro de leite
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Recentemente, a industria alimenticia tem buscado métodos de conservacdo mais sustentaveis,
impulsionando a pesquisa e o desenvolvimento de novas tecnologias de embalagem. As embalagens
de polimeros oferecem uma excelente solugdo para controlar influéncias externas e preservar as
caracteristicas naturais dos alimentos. A quitosana, um biopolimero composto principalmente por
unidades de D-glicosamina, é biodegradavel, biocompativel, emulsificante e antimicrobiana. Esta
matriz hidrocoloidal interage eficazmente com solventes ecolégicos. O soro de leite liquido, subproduto
da producao de queijos, € rico em proteinas, vitaminas e minerais, mantendo cerca de metade dos
nutrientes originais do leite. Conhecido como solvente verde, suas propriedades destacam seu
potencial para criar embalagens ecologicamente amigaveis, especialmente quando combinado com
polimeros de fontes renovaveis. O presente trabalho tem como objetivo desenvolver e caracterizar
colorimetricamente um revestimento bioativo e funcional combinando soro de leite, solvente verde,
e quitosana. Os materiais utilizados incluem soro de leite doce e acido, quitosana com grau de
desacetilagao de 75%, alcool polivinilico (PVA) e glicerol como plastificante. Foram realizados diversos
testes de formulagao, ajustando os percentuais de quitosana (2,5%; 3% e 4%), PVA (4%; 5%; 6%) e
a quantidade de glicerol (g/g) (0,1g; 0,3g; 0,49), visando encontrar a melhor condigao de secagem e
aderéncia. Apds prontos amostras de queijo foram revestidas e submetidas a analises de variacao
de massa e colorimetria. Os resultados mostraram que os revestimentos com 3% e 4% de quitosana
dissolvida em soro de leite, 5% de PVA e 0,30g de glicerol reduziram significativamente a perda de
umidade das amostras de queijo e retardaram o crescimento de microrganismos, apresentando
diferencga significativa (p >0,05). Nos revestimentos com 3% e 4% de quitosana dissolvidos em 150
mL de solvente verde, a diferenca de peso foi de, respectivamente 6,89g e 7,61g o que representa
uma perda de umidade de 19,74% 16,02% em 60 dias. A amostra padrao apresentou um percentual
de perda de 58,41%. Foi observado também uma clara melhora na aparéncia e reduziram a
descoloracao. A analise colorimétrica revelou que a diferenga de coloragao, AE, teve forte influéncia
da coordenada b*, cor amarela caracteristica da quitosana nos revestimentos 3% com valor de
75,511£1,74 e 4% com 59,9212 27, e a amostra padrao obteve 271,88+590,08. Nas coordenadas
colorimétricas a* e b*, esses revestimentos apresentaram, respectivamente, 6,33+2,22 e 5,2+2,82
enquanto que a amostra padrao foi de -0,35+£0,01, com diferencga significativa (p >0,05) exceto o
parametro de luminosidade L* (p <0,05). A pesquisa concluiu que os revestimentos desenvolvidos
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sao promissores para a conservagao de produtos lacteos, contribuindo para a qualidade e extensao
da vida de prateleira desses produtos. A utilizagdo do soro de leite como solvente verde demonstra
um potencial significativo para aplicagées sustentaveis na industria alimenticia, reduzindo também
a demanda bioquimica do descarte indevido desse produto.

®
F=N

Palavras-chave: soro de leite; revestimentos; solvente verde; embalagens sustentaveis; conservacao
de alimentos.
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Elaboragao e avaliagcao sensorial de queijos coalhos maturados em vinho
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No Brasil, define-se queijo como sendo o produto fresco ou maturado que se obtém por separagao
parcial do soro do leite, pela agao fisica do coalho, de enzimas especificas, com ou sem agregagao
de aditivos. Entende- se por maturagao a etapa em que o0s queijos passam por diversos processos,
assumindo assim caracteristicas sensoriais especificas. O vinho € uma bebida obtida pela fermentagéo
alcodlica do mosto simples de uva. O mosto é construido pelo esmagamento ou prensagem da
uva sa, fresca e madura, com a presenga ou nao de suas partes solidas. Diante disto, o objetivo
deste trabalho é a avaliagado sensorial de queijos coalhos maturados em vinho. Os queijos foram
produzidos de acordo com a metodologia da EMBRAPA (2006), apds a prensagem colocou-se 0s
queijos na maturagao submersa em vinhos. Utilizou- se dois tipos de vinhos, o vinho tinto seco de
uvas Carmenere da marca Chilano e o vinho de mesa tinto suave Pérgola da vinicola Campestre,
a maturagao aconteceu durante oito dias em refrigeracdo. Para avaliacdo sensorial dos queijos,
realizou-se a aplicagao de um questionario sobre consumo, as amostras foram submetidas a analise
sensorial com 60 provadores nao treinados, foram avaliados os atributos sensoriais com uma escala
heddbnica de nove pontos, avaliou-se também a intengdo de compra com a escala heddnica de cinco
pontos. As amostras foram codificadas com trés digitos aleatdrios e servidas acompanhadas de agua
para lavagem do palato, a ficha de avaliagcéo e o termo de consentimento livre e esclarecimento. Os
resultados obtidos foram tabulados e tratados, submetidos ao Teste de Tukey com 5% de significancia.
Em relagdo ao questionamento sobre o consumo de vinhos, 84,3% dos provadores possuem o habito
de consumir vinho e 76,3% dos provadores preferem o vinho tinto suave. Os resultados alcangados
na analise sensorial demonstraram que todas as amostras obtiveram médias acima de 7, o que
mostra que todos os atributos foram bem aceitos, observa-se que as amostras nao se diferenciam
estatisticamente em nenhum dos seus atributos, mesmo com a presenga do vinho. Em relagao aos
atributos cor, a amostra A obteve uma média de 8,2, maior que as outras amostras, as amostras B e
C que foram submetidas a maturagao submersa nos vinhos adquiriram uma pelicula da cor do vinho.
Ao que diz respeito a textura foi possivel observar que a amostra maturada em vinho tinto suave
apresentou uma textura arenosa, que pode ser a cristalizagdo dos agucares presentes no vinho.
Ao que se refere a intengdo de compra dos provadores, para a amostra A, 57% responderam que
“certamente comprariam”, para a amostra B apenas 28,5% responderam que “certamente comprariam”
e para a amostra C 45,7% responderam que “certamente comprariam”. Sob a orientagao da cultura
regional e recorrendo a inovagao tecnologica, a obtengao de queijos regionais com caracteristicas
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diferenciadas pode aumentar o valor da producéo leiteira, garantindo assim a aparéncia e o sabor
especificos do produto.

Palavras-chave: vinho; maturacgao; queijo.
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Estimando o consumo de leite e derivados através do Google Trends
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A constante evolugdo dos habitos alimentares, juntamente com preocupagdes crescentes com saude
e sustentabilidade e avangos tecnoldgicos, torna essencial a previséo precisa do consumo de leite
e derivados para a formulacdo de estratégias eficazes no setor lacteo. No entanto, os dados de
consumo no Brasil sdo escassos e defasados. Diante disso, o objetivo desse estudo foi elaborar um
modelo de previsdo de vendas de lacteos no Brasil. Para isso, foram empregados dados de buscas
sobre leite e derivados no Google Trends e de vendas anuais de produtos lacteos fornecidas pelo
IBGE. A esses dados foi aplicada uma analise de correlagéo por categoria de produto. Os produtos
que apresentaram altos indices de correlagdo foram manteiga, queijo, requeijao, leite condensado e
iogurte. Apds isso, foi tragado o modelo de regresséo linear simples considerando os dados do Google
Trends e da PIA. Os resultados mostraram que o comportamento dos consumidores na internet pode
ser um indicador antecipado confiavel das mudangas nos padroées de consumo, especialmente para
produtos como manteiga, queijos, requeijao, leite condensado e iogurte. Estimativas de consumo
para 2022 a 2024, baseadas nas altas correlacdes encontradas, indicam uma redu¢do no consumo
de manteiga em 2022, além da diminui¢do na demanda por leite condensado nos anos seguintes,
atribuida a busca por opgdes mais saudaveis e ao impacto da inflagdo. No segmento de queijos,
observou-se uma dindmica de substituicdo influenciada pelas variacbes de preco, com a mucarela
sendo especialmente afetada pela inflagao, levando os consumidores a optarem pelo requeijao como
uma alternativa mais barata. Em contraste, projeta-se um aumento no consumo de iogurte em 2024,
sugerindo uma mudanga positiva na dinamica do mercado, com uma maior valorizagéo de produtos
percebidos como mais saudaveis e praticos. A pesquisa concluiu que ferramentas analiticas como
o Google Trends, quando combinadas com dados oficiais de vendas, podem significativamente
aprimorar a capacidade de previsao e planejamento no setor de laticinios, permitindo que produtores e
empresas se antecipem as tendéncias emergentes e ajustem suas estratégias de produgéo, marketing
e desenvolvimento de produtos, de forma a atender melhor as demandas do mercado e posicionar-
se proativamente diante das mudancas no comportamento dos consumidores.

Palavras-chave: previsao; queijo; consumo.
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Estimativa do impacto econémico da mastite e o custo-eficiéncia da adogao

()

da cultura na fazenda
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A mastite € um desafio para a pecuaria leiteira, pois é responsavel por causar perdas econémicas,
reduzir a qualidade e a producao do leite, aumentar os custos de produgao com tratamentos, além
de ser um problema de saude publica. A falta de diagndstico precoce da mastite clinica € um fator
limitante e decisivo para o sucesso do tratamento, pois evita que essas perdas sejam minimizadas e
que o protocolo de tratamento seja realizado de forma assertiva e mais econémica. Diante disso, este
trabalho teve como objetivo estimar o impacto econémico da mastite e o custo-eficiéncia da adogao
da cultura na fazenda para diagnosticar patégenos causadores de mastite clinica em um rebanho
mantido em sistema de Compost Barn. O estudo foi realizado de setembro de 2021 a agosto de
2022 em um rebanho com média mensal de 90 vacas holandesas em lactacdo mantidas em sistema
Compost Barn. Durante este periodo, todas as vacas com sinais de mastite clinica no teste da caneca
de fundo escuro tiveram amostras de leite coletadas dos quartos mamarios afetados para cultura
microbiolégica na fazenda para identificacdo de bactérias de acordo com a coloragao de Gram. Os
dados de custos de producgao, indices zootécnicos e indicadores de saude da glandula mamaria
necessarios para calcular a estimativa do custo da mastite em nivel de rebanho foram obtidos a partir
dos relatérios técnicos da fazenda. O impacto econdmico da mastite foi estimado utilizando a “Farm
Level Mastite Calculation Tool”, desenvolvido no Excel. Foi observado que durante o periodo de estudo
houve 35 casos de mastite clinica, sendo 21 (60%) causados por bactérias Gram-positivo e 14 (40%)
por bactérias Gram-negativo. Ao avaliar o impacto econdmico observou- se um impacto anual de R$
87.137,19 caso todos os casos de mastite clinica fossem tratados, porém, com a identificacdo dos
microrganismos causadores da mastite, através da cultura na fazenda foi possivel reduzir os custos
para R$ 81.542,21. Isso porque com a adogao da terapia seletiva sdo tratados apenas os casos de
mastites clinicas causadas por bactérias Gram-positivas. Assim, houve uma diferenca de R$ 5.594,98
no custo total da doenca. Esta redu¢cado no impacto econémico da mastite se deve principalmente
a diminuigédo dos custos do tratamento com antimicrobianos e do descarte do leite desses animais
tratados. Verificou-se também que o investimento para realizar a cultura na fazenda, de quatro placas/
més, foi de R$ 3.479,96 por ano. Como houve uma economia de R$ 5.594,98 no ano ao utilizar a
cultura da fazenda para direcionar o tratamento de casos clinicos, a economia anual seria de R$
2.114,96. O impacto econémico neste rebanho foi considerado baixo devido a incidéncia de mastite
clinica observada no rebanho, de 39 casos/100 vacas.ano. Nessa condi¢ao sanitaria, concluimos que
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0 uso da cultura na fazenda foi satisfatorio, pois os casos de Gram-negativos néo tratados pagaram
o investimento, além disso, reduziu o uso de antimicrobianos na fazenda, reduzindo assim o risco

de resisténcia aos antimicrobianos.
Palavras-chave: mastite clinica; impacto econdmico; custos.
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Estudo comparativo da qualidade de salmouras utilizadas na salga de queijos artesanais
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A salmoura é uma importante fonte de contaminagao microbiana na fabricacdo de queijos. O
monitoramento do teor de sal, do pH e da carga microbiana sdo fundamentais para evitar problemas
de salga e contaminacao dos queijos. O objetivo desse estudo foi avaliar a qualidade de amostras
de salmoura provenientes de quatro regides produtoras de queijos artesanais no estado de Minas
Gerais. Foram coletadas amostras de salmoura de 59 queijarias nas regides de Alagoa (n=15),
ltamonte (n=14), Mantiqueira (n=14) e Carvalhos (n=16). As amostras foram analisadas quanto a
contagem de bactérias aerdbias mesdfilas (CBM), presenca de coliformes totais e Escherichia coli,
teor de NaCl e pH. De forma geral, a CBM varioude 1,6 x10'a 5,1 x 10" UFC/mL, 41 (69,5%) amostras
apresentaram coliformes totais e 17 (28,8%) E. coli, o teor de NaCl variou de 11,7% a 32,0% e o pH
variou de 4,2 a 6,7. As amostras coletadas na regido de Mantiqueira apresentaram maior variagao
na CBM, com mais da metade delas atingindo > 10” UFC/mL. Nas outras regides, a CBM na maioria
das amostras foi entre 10* -10° UFC/mL. Por outro lado, as queijarias de Itamonte apresentaram
maior percentagem de salmouras contaminadas por coliformes totais (92,9%) e E. coli (78,6%). Nas
queijarias de Carvalhos, Mantiqueira e Alagoa, 75%, 64,3% e 46,7% das amostras apresentaram
coliformes totais e 18,8%, 21,4% e 0% confirmaram a presenca de E. coli, respectivamente. As maiores
variagdes de pH (4,2 a 6,7) foram observadas nas salmouras da regiao de Mantiqueira. Em relagéo
ao teor de NaCl, algumas amostras apresentaram valores acima de 30% e outras valores abaixo de
12%. Esses resultados demonstram que as salmouras de queijarias dessas quatro regides sao fontes
de contaminagdo dos queijos por bactérias do grupo coliformes. Essas bactérias podem causar
principalmente estufamento precoce nos queijos artesanais. Além disso, a elevada carga microbiana,
a grande variagao nos teores de NaCl e pH de amostras de algumas regides indicam a necessidade
de ajustes no processo de salga, especificamente no preparo e conservagao das salmouras.

Palavras-chave: salga; coliformes; Escherichia coli; NaCl.

Agradecimento: A FAPEMIG.

———
Z-N PECUARIA E A csTADO 1 33
h . Pt ABASTECIMENTO

esquisa Agropecudria EFICIENTE.

www.MlNASLACTEA.com.br

'+ Y4YLY ~Yo
VVvwVvVve w



37° Congresso Nacional de Laticinios

»
MINAS 9 | qem 47°

4 47° Concurso Nacional de Produtos Lacteos
L A E A 432 Semana do Laticinista é@
C l 2024 A

Explorando o mercado de leite em Valenga-RJ: uma analise da comercializagao informal
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O leite é reconhecido como um dos alimentos mais completos fornecidos pela natureza, rico em
proteinas, vitaminas, carboidratos, gorduras e minerais, em especial o calcio, essenciais para a saude
humana. No entanto, o leite € um meio propicio para a proliferagcao de microrganismos, principalmente
guando ndo manipulado adequadamente. Embora a comercializagao de leite informal seja proibida no
Brasil desde 1952, essa pratica ainda é comum, trazendo sérias preocupacdes sociais, econdmicas e
sanitarias devido ao risco de doencas transmitidas por alimentos (DTA). Este estudo teve como objetivo
analisar a percepgao e pratica do consumo de leite informal no municipio de Valenga-RJ, bem como a
oferta e demanda desse produto. Foram realizados estudos quantitativos retrospectivos e prospectivos
em quinze estabelecimentos que comercializavam produtos de origem animal, especialmente lacteos,
em Valenga-RJ, durante duas semanas consecutivas. No Mercado Municipal, foram avaliados vinte
boxes de feirantes que vendiam produtos lacteos como queijo, manteiga, iogurte e leite, para garantir
um percentual mais representativo. Os dados coletados foram submetidos a uma analise estatistica
descritiva para esclarecer as caracteristicas dos estabelecimentos e as praticas de comercializagao
de leite informal. Entre os trinta e cinco estabelecimentos analisados, incluindo os vinte boxes de
feirantes do Mercado Municipal, constatou-se que nove vendiam leite cru, representando 25,71%
do total. Os resultados revelaram que esses nove estabelecimentos comercializavam leite cru de
maneira inadequada: o produto era vendido em garrafas PET, sem refrigeracdo e sem informacdes
sobre o periodo de validade e condi¢gdes de armazenamento. Esse cenario aponta para uma séria
lacuna na seguranca alimentar, evidenciando que, apesar da ilegalidade e dos riscos associados, a
oferta de leite informal em Valenga-RJ persiste de forma significativa. Fatores culturais e regionais
parecem desempenhar um papel crucial na manutengao dessa pratica. Esses achados destacam a
urgéncia de medidas mais rigorosas de fiscalizacao e campanhas educativas para conscientizar a
populacao sobre os riscos do consumo de leite informal. A melhoria das praticas de manipulacéo e
comercializacdo desse produto € essencial para garantir a saude publica e a seguranga alimentar
No municipio.

Palavras-chave: seguranga alimentar; fiscalizagao; inspecgao sanitaria.
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Fingerprints microbianas: exploragao da diversidade genémica e qualidade de queijos de

vaca e ovelha sulistas
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O queijo € um alimento apreciado mundialmente, e no Brasil, 0 queijo artesanal, predominantemente
produzido de forma manual, possui uma tradigcao historica e cultural. Entre as variedades mais
consumidas, destaca-se o queijo de leite de vaca (QV), embora o queijo de ovelha (QO) tenha ganhado
destaque com o aumento recente do consumo e producgao. Objetivou-se nesta pesquisa foi explorar
a diversidade microbiana e a qualidade de QV e QO produzidos no sul do Brasil. Foram coletadas
amostras de QO (n=14) e QV (n=14) nos estados de SC, PR e RS. O DNA extraido das amostras
foi amplificado utilizando o gene 16S rRNA e a regido ITS, e sequenciados na plataforma Illlumina
NextSeq. As sequéncias foram analisadas utilizando o software QIIME2 e comparadas com o banco
de dados SILVA para identificagdo e quantificagdo dos microrganismos. As analises de diversidade
e estatisticas foram realizadas no software R. Nos QO, a presenca de micotoxinas foi analisada
por GS-MS. Dois filos bacterianos, Firmicutes e Proteobacteria, estiveram presentes em ambos os
tipos de queijo. Adicionalmente, no QV, Actinobacteriota também foi abundantemente presente. A
diversidade de géneros bacterianos foi maior no QV, com 18 géneros mais abundantes, destacando-
se Streptococcus, Lactococcus, Latilactobacillus, Pseudomonas e Brevibacterium, comparado ao
QO (8 géneros - Streptococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Pseudomonas e Acinetobacter). Esse
resultado foi confirmado na analise de diversidade alfa, onde as amostras de QV apresentaram
maior diversidade pelos indices Chao- 1, Shannon e Simpson. Na analise de diversidade beta de
Jaccard e Unifrac, observou-se a separagao dos dois grupos de amostras (QV e QO), com poucas
amostras compartilhando a mesma diversidade. No entanto, na analise de Bray-Curtis, ocorreu a
formagao de um unico grupo, com apenas duas amostras de QV isoladas. O género Lactococcus foi
diferencialmente abundante (p<0,05) entre os dois tipos de queijo. Em ambos os tipos de queijo, os
filos fungicos Ascomycota e Basidiomycota foram predominantes. Interessantemente, a diversidade
de géneros de fungos foi maior no QO (18 géneros - Debaryomyces, Penicillium, Magnusiomyces,
Cutaneotrichosporon e Rhodotorula), com apenas 10 amostras apresentando amplificagdo gendémica,
contra 14 do QV (Debaryomyces, Penicillium, Candida, Cutaneotrichosporon e Kurtzmaniella). A
mediana dos indices de diversidade alfa do QO foi maior para Simpson e Shannon, enquanto o inverso
foi observado para o indice de Chao-1. No teste de medidas de distancia através da diversidade
beta, a medida de Jaccard agrupou separadamente os dois tipos de queijo, o que nao foi observado
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nas analises de Bray-Curtis e Unifrac. A familia Aspergillaceae foi diferentemente abundante entre
os dois tipos de queijo, sendo o género Penicillium estatisticamente distintos dos demais (p<0,05).
Nos queijos foram encontrados géneros microbianos indicativos de falhas no controle de qualidade e
com potencial patogénico, como Pseudomonas, Klebsiella, Acinetobacter, Staphylococcus, Candida,
Cutaneotrichosporon e Fusarium. Além disso, a amostra DC618 foi positiva para a presenca da
micotoxina emergente beauvericina, que pode ser produzida por espécies de Fusarium. Os resultados
indicam uma elevada diversidade microbiana e falhas na producéao, evidenciadas pela presenca de
bactérias patogénicas e prejudiciais para a tecnologia do leite, bem como pela presencga de micotoxina.

Palavras-chave: produtos lacteos; populagdao microbiana; micotoxina; bactérias patogénicas; fungos
patogénicos.
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Impacto da adicao de fibra de maga na cinética de dessoragem e rendimento de iogurte

grego produzido com leite de cabra
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Fabio Ribeiro dos Santos’, Bruno Ricardo de Castro Leite Junior®
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O iogurte grego de cabra enfrenta desafios tecnoldgicos como sinérese e baixa retengédo de agua.
Uma solugao para superar esses desafios € adicionar fibras alimentares a formulagao do produto.
Assim, este estudo avaliou o impacto da adicao de diferentes concentragdes de fibra de maga na
cinética de dessoragem e no rendimento do iogurte grego produzido com leite de cabra. A fibra de
maca foi incorporada ao leite de cabra em diferentes concentracdes (1,5%, 3,0% e 4,5%, m/m) e
dispersa sob agitagao por 20 min/ 23 °C. Apés tratamento térmico a 90 °C/ 5 minutos, as amostras
foram resfriadas para 43 °C e fermentadas até pH 4,60 com cultura de iogurte. Posteriormente, as
amostras foram submetidas ao processo de dessoragem, sendo realizada a mensuragado da massa
de soro dessorada em intervalos de 60 min por 18 horas a 7 °C. A curva do conteudo de massa do
produto durante a dessoragem foi determinada em funcéo da massa retida ao longo do processo (t)
pela massa seca determinada ao final da dessoragem. Os dados da dessoragem foram ajustados
ao modelo de primeira ordem para obtencdo dos parametros X0 (conteudo de massa inicial — g
de massa/g de matéria seca) e Xeq (conteudo de massa no equilibrio — g de massa/g de matéria
seca) e da taxa de dessoragem (parametro k, h-1 ). Apds a dessoragem, o rendimento em massa de
iogurte foi calculado com base no peso de antes e apds a dessoragem e expresso em percentagem.
Os resultados mostraram que o modelo foi adequado para descrever a cinética de dessoragem dos
iogurtes, com valores de R? ajustados >0.990 e baixo RMSE (<0.058). Em relagdo ao parametro
X0, observou-se uma reducao de até 22,4% com o aumento da concentragdo de fibra de maca
(p<0,05). Isso sugere que a concentragao inicial de soro no iogurte antes da dessoragem foi menor
nas amostras com maior concentracao de fibra, devido a maior proporcao de sélidos em relagao
ao teor de agua. Durante a dessoragem observou-se uma diminuigao de até 35,6% no parametro k
com o aumento da concentracao de fibra (p<0,05), indicando uma taxa de dessoragem mais lenta,
0 que é coerente com a capacidade das fibras de reduzir a liberacdo de soro ao longo do tempo.
Consequentemente, o parametro Xeq aumentou em até 22,2% com o aumento da concentragao
de fibra (p<0,05), refletindo uma maior capacidade de retencédo de agua no estado de equilibrio e a
formacgao de um gel mais coeso apos a dessoragem. Os dados de rendimento de massa de iogurte
convergiram com os resultados da dessoragem, demonstrando que as amostras adicionadas de fibra
apresentaram maior rendimento comparado a amostra controle (p<0,05), sendo esse incremento
proporcional a quantidade de fibra adicionada (aumento de 1,26x, 1,36x e 1,83x para as amostras
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adicionadas com 1,5%, 3,0% e 4,5%, respectivamente). Portanto, esses resultados sdo promissores
e evidenciam que a adicao de fibra natural de maca, especialmente 4,5%, € uma excelente estratégia
para reduzir a sinérese do iogurte grego, visando um aumento substancial no rendimento do produto.

Palavras-chave: leite fermentado de cabra; fibra alimentar; sinérese; capacidade de retencao de agua.
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Impacto da adigao de fibra de maga nas propriedades reolégicas de iogurte grego

produzido com leite de cabra
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O iogurte de cabra apresenta deficiéncias tipicas, como baixa consisténcia e viscosidade, o que
influencia negativamente na aceitagdao dos consumidores. Embora a dessoragem durante a producao
de iogurte grego de cabra possa contribuir positivamente na consisténcia do produto, este ainda
apresenta algumas limitacdes, como sinérese e baixa capacidade de retencdo do soro. Assim, o
enriquecimento deste produto com ingredientes naturais, como fibras alimentares, pode ser uma boa
estratégia para superar os desafios tecnoldgicos e fornecer a populacao produtos saudaveis. Neste
contexto, este trabalho avaliou o impacto da adicao de fibra de maga no comportamento reolégico
do iogurte grego produzido a partir de leite de cabra. A fibra de maca foi adicionada em diferentes
concentracoes (1,5, 3,0 e 4,5% m/m) no leite de cabra e dispersa sob agitagao por 20 min/ 23 °C.
Em seguida, aplicou-se o tratamento térmico a 90 °C/ 5 min. As amostras foram resfriadas a 43 °C
para fermentacao utilizando a cultura de iogurte até pH 4,60. Apds a fermentagdo, as amostras
foram dessoradas por 18 h/ 7 °C e estocadas a 7 °C até o dia seguinte para realizacdo das analises
reologicas. Os dados obtidos foram ajustados ao modelo de Ostwald-de-Waele para obtengao dos
parametros K (indice de consisténcia (Pa‘s") e n (indice de comportamento de fluxo), que foram
usados para calcular a viscosidade aparente (n, Pa‘s) nas taxas dendeformacao (y) de 10, 50
e 100 s™'. Os resultados demonstraram que os valores de K variaram de 25 a 162 Pa-s" e os valores
de n de 0,36 a 0,13 em funcdo do aumento da concentracédo de fibra adicionada. Considerando
osvalores de n < 1 e K > 0, observa-se que as amostras apresentaram comportamento
pseudoplastico. Consequentemente, houve uma diminuicao na viscosidade aparente de todas
as amostras em funcdo do aumento da taxa de deformacao. Especificamente, os valores de K
aumentaram em 271%, 520% e 548% de acordo com o aumento do conteudo de fibra de maca
adicionado (1,5%, 3,0% e 4,5%, respectivamente) (p<0,05), sendo que a amostra adicionada de
3% de fibra ndo diferiu da amostra com 4,5% (p>0,05). O mesmo comportamento foi observado
para viscosidade aparente com aumentos de até 300%, 195% e 142% sob taxas de deformacdes
de 10, 50 e 100 s, respectivamente (p<0,05). Este resultado se deve as interacdes que a fibra
adicionada realiza com outros componentes (principalmente ligagdes de hidrogénio com moléculas
de agua) durante o processamento, ocasionando incrementos na consisténcia do iogurte. A avaliagcao
global dos resultados destacou que a amostra de 3% € a melhor escolha considerando os custos
de producéao do iogurte grego, ja que essa amostra ndo se diferiu reologicamente da amostra de
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4,5%. Portanto, é possivel concluir que a adicao de fibra de maga, especialmente a 3%, € uma boa
alternativa para melhorar as caracteristicas tecnoldgicas do iogurte, impactando positivamente os
parametros reoldgicos avaliados.
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Palavras-chave: leite fermentado; fibra alimentar; propriedade reoldgica; indice de consisténcia;
viscosidade aparente.
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Impacto da aplicagao do ultrassom nas propriedades bioldgicas do iogurte desnatado
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A adicdo de farinha ao iogurte desnatado oferece diversos beneficios nutricionais e funcionais.
Esse incremento pode aumentar o valor nutricional, fornecendo fibras, proteinas e micronutrientes
essenciais. Além disso, um dos maiores desafios do setor de lacteos € obter a textura e consisténcia
desejadas nesses produtos, e a farinha de pistache surge como uma excelente alternativa para
melhorar esses atributos no iogurte desnatado. A homogeneizagéao ultrassdnica da farinha de pistache
€ essencial para garantir uma consisténcia homogénea no iogurte, melhorando sua solubilidade e
textura. O presente estudo avaliou a adi¢cao de farinha de pistache em diferentes concentracdes
(1,5% e 3%), bem como o uso de homogeneizagéo por ultrassom (US) (US_1% e US_3%), em iogurte
desnatado. Comparou-se esses tratamentos com o iogurte desnatado controle (0% de farinha) em
relacéo ao teor de compostos fendlicos totais (CFT), a atividade antioxidante in vitro e a concentragao
de carotenoides. O teor de compostos fendlicos totais foi quantificado pelo método de Folin-Ciocalteu,
com curva de calibragdo construida com acido galico e os resultados foram expressos em mg de
equivalente de acido galico por 100g de amostra (mg EAG/100g). A atividade antioxidante in vitro foi
medida por ensaio de eliminagao de radicais 2,2-difenil-1- picrilhidrazil (DPPH) e os resultados foram
expressos em mg ET/100g: pmol de equivalente em Trolox por 100g de amostra. O carotenoides
totais (CT) foi obtido por processo de extragao utilizando acetona 80% e expresso em mg/100g. A
farinha de pistache apresentou 82,8 mg EAG/100g de CFT, antioxidante por DPPH e ABTS de
279.2 e 324.59 mg ET/100g, respectivamente, e CT de 1,61 mg/100g. A adigédo de farinha de pistache
nos iogurtes desnatados aumentou significativamente (p<0,05) a concentragdo desses compostos
bioldgicos. Além disso, o pré- tratamento com US potencializou esses resultados, obtendo maiores
valores em relagdo as amostras com 1,5% e 3% de farinha de pistache e a amostra 0% (controle).
Maiores valores foram observados para a amostra US_3% (DPPH de 86,1 mg ET/100g, ABTS de
79 mg ET/100g, CFT de 58,6 mg EAG/100g e CT de 1,36 mg/100g). O aumento observado para
os compostos DPPH, ABTS, CFT e CT foi de 126%, 40,6%, 38,2% e 60%, respectivamente, em
relacédo a amostra 0% (controle); de 68,2%, 30,8%, 24,7% e 13,8%, respectivamente, em relagéo a
amostra 1,5% de farinha de pistache; e de 36,5%, 30%, 13,8% e 17,2%, respectivamente, em relagéo
a amostra 3% de farinha de pistache. Conclui-se que a adi¢céo de farinha de pistache ao iogurte
desnatado enriquece o produto com compostos bioativos e melhora suas propriedades nutricionais e
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funcionais. Este estudo mostra que concentracdes de até 3% de farinha de pistache elevam os niveis
de compostos fendlicos totais, atividade antioxidante e carotenoides. O pré-tratamento ultrassénico
(US) potencializa esses beneficios, especialmente na concentragao de 3%, com valores superiores
de DPPH, ABTS, CFT e CT em comparagao as amostras controle e as com 1,5% e 3% de farinha
de pistache sem pré-tratamento. Desta forma, conclui-se que a incorporacao de farinha de pistache
e a homogeneizacao ultrassénica sao estratégias promissoras para aprimorar a funcionalidade dos
iogurtes desnatados.

Palavras-chave: compostos bioativos; qualidade funcional; pré-tratamento ultrassénico; propriedades
nutricionais.
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Impacto do teor lipidico nas propriedades reolégicas de iogurte de cabra
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O iogurte produzido a partir do leite de cabra apresenta alguns desafios, como gel fragil e de baixa
consisténcia, o que impacta diretamente na aceitagao do produto. Algumas estratégias, como a
suplementacao proteica, adigdo de agucares e aumento do teor lipidico sdo comumente utilizadas
em iogurte produzido a partir de leite bovino. Entretanto, em leite caprino os impactos dessas agdes
ainda séo escassos. Assim, este estudo avaliou o efeito do aumento do teor lipidico nas propriedades
reoldgicas do iogurte produzido a partir de leite de cabra. Para isso, o leite cru integral de cabra foi
suplementado com 3% e 6% de creme de leite de cabra, ademais o tratamento controle (sem adi¢ao
de creme) também foi avaliado. Apds a adicdo do creme, as amostras foram homogeneizadas em
dispersor de alto cisalhamento a 40 °C por 5 minutos a 15.000 rpm e submetidas ao tratamento térmico
de 80 °C por 30 minutos. Posteriormente, as amostras foram resfriadas até 42 °C para inoculagao
da cultura comercial de iogurte SLB 95 na concentracdo de 106 UFC/mL de leite para dar inicio
ao processo de fermentagcédo que ocorreu até o pH atingir o valor de 4,60. Apés a fermentacéao, os
produtos foram armazenados a 7 °C por 24 h para realizagao da avaliagao reolégica. Os dados do
comportamento reoldgico dos produtos obtidos a 7 °C foram ajustados ao modelo de Ostwald-de-Waele
para determinacéo dos parametros K (indice de consisténcia (Pa-s") e n (indice de comportamento
de fluxo), que foram usados para calcular a viscosidade aparente (n, Pa-s) nas taxas de deformacéao
(y) de 10, 50 e 100 s'. Com base nos resultados obtidos, verificou-se que valores de K variaram
de 10,1 a 27,5 Pa-s" e os valores de n de 0,69 a 0,55 em funcdo do aumento da concentragao de
creme adicionado. Tais resultados evidenciam um comportamento pseudoplastico (n <1 e K> 0) das
amostras. Consequentemente, houve uma diminui¢cado na viscosidade aparente de todas as amostras
em fungdo do aumento da taxa de deformacgao. Especificamente, observou-se que os valores de K
aumentaram concomitantemente ao aumento do teor de creme adicionado (incrementos de 116%
e 172% para as amostras com 3% e 6% de creme adicionado, respectivamente) (p<0,05). Este
comportamento pode ser atribuido a formacgao de uma rede proteica com maior interagéo proteina-
proteina e proteina-gordura. Resultados similares foram observados para viscosidade aparente com
acréscimos de até 96%, 60% e 46% sob taxas de deformacdes de 10, 50 e 100 s, respectivamente,
para amostra adicionada de 6% comparada a amostra controle (p<0,05). Esses resultados demonstram
que a adigao de creme de leite ao iogurte produzido a partir de leite de cabra impacta positivamente
nas propriedades reoldgicas, sendo esse ganho proporcional ao conteudo de creme adicionado até
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6%. Portanto, este resultado é relevante industrialmente, pois pode tornar o iogurte de cabra mais
aceito pelos consumidores, oferecendo um produto mais consistente e atrativo.

Palavras-chave: leite fermentado de cabra; gordura lactea; coagulagdo acida; comportamento
reoldgico; viscosidade.
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O iogurte de leite de cabra apresenta alguns desafios, como baixa consisténcia e tendéncia a sinérese.
Além disso, a fermentagdo € uma etapa critica devido ao longo de tempo de fermentagéo e alto
consumo energético. Desta forma, a suplementagdo por meio da adi¢éo de farinhas de frutas, bem
como o prétratamento por ultrassom (US), sdo estratégias interessantes para diminuir o tempo do
processo fermentativo e melhorar a textura do iogurte de cabra. Neste contexto, estudou-se o impacto
do ultrassom (US) no pré-tratamento do leite fortificado com farinha mista de uva e banana (FM) em
relagdo a curva de fermentagao do iogurte de leite de cabra. Foram preparadas oito amostras: controle
(0% FM e sem US), 1% FM (sem US), 2% FM (sem US), 3% FM (sem US), US_0% FM, US_1% FM,
US 2% FM e US_3% FM. As amostras de leite enriquecidas com FM foram pré-tratadas com US de
sonda (300 W) por 3 minutos. Em seguida, todas as amostras foram tratadas termicamente a 90 °C
por 5 minutos e procedeu-se com a fermentagao através da adi¢ao da cultura de iogurte. O pH das
amostras foi medido a cada 30 minutos até atingir o valor de 4,60 £ 0,04. Os dados foram modelados
usando a equagao modificada de Gompertz para obter o tempo da fase de laténcia (fase lag - A(h)), a
taxa maxima de diminui¢cao de pH (u (h™)) e o tempo total de fermentagao (h). Os resultados mostraram
que a amostra controle levou 6 horas para completar o processo fermentativo. As amostras 3% FM
e US_0% FM tiveram uma reducao de 30 minutos no tempo de fermentacdo. As amostras 1% FM,
2% FM e US_3% FM apresentaram uma redugéo de 1 hora. Ja as amostras US_1% FM e US_2%
FM mostraram uma reducéo de 1 hora e 30 minutos no tempo total de fermentacédo. Em relagao ao
parametro A, que representa a fase lag do crescimento microbiano, aadi¢do de FM e o tratamento com
US promoveram uma diminui¢cdo deste parametro, com redugdo maxima de 48,7%x= 0,03 (p<0,05).
Todos os resultados diferiram da amostra controle (A = 1,62 + 0,03 h; p<0,05), sugerindo que a cultura
de iogurte se adaptou melhor ao meio suplementado com FM previamente processado por US. Para
o parametro u, 2 que indica a taxa de declinio maximo do pH durante o crescimento simbidtico das
culturas de Streptococcus thermophilus e Lactobacillus bulgaricus, as amostras US_1% FM e US_2%
FM apresentaram valores menores (u =-0,68 £ 0,01 h™ e p =-0,95 £ 0,02 h™") em comparagao as
outras amostras (p<0,05). Este resultado deve-se ao menor menor tempo da fase lag nas amostras
suplementadas com FM 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, destaca-
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se a suplementacdo com FM e o uso de US como estratégias promissoras para reduzir o tempo de
fermentacao e agregar valor ao iogurte de leite de cabra.

Palavras-chave: acidez; bactérias laticas; cinética de fermentacgéao; pH.
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Impacto do ultrassom e da farinha mista de uva e banana nas propriedades reoldgicas e

microestruturais do iogurte caprino

Helen Gomes Alvares’, Analice Aparecida Vitoria Sipriano’, Flaviana Coelho Pacheco?,
Kely de Paula Correa® Ana Flavia Coelho Pacheco Paiva®, Paulo Henrique Costa Paiva®

'Graduandas EPAMIG ILCT, helengomesilct@gmail.com; 2Mestranda UFV/DTA/LIPA; *Pesq. EPAMIG ILCT

A producao de iogurte caprino sofre com baixa viscosidade devido a menor quantidade de as1-
caseina comparado ao leite bovino. A adicao de farinhas de frutas melhora a textura, mas requer
homogeneizacao para evitar problemas de estabilidade. Tecnologias como o ultrassom (US) tém se
mostrado eficazes. Assim, este estudo investigou o impacto do US (300W por 3 minutos) no leite caprino
fortificado com farinha mista de uva e banana (FM) nas propriedades reoldgicas e microestruturais do
iogurte caprino. Foram preparadas oito amostras: controle (0%FM e sem US), 1%FM (sem US), 2%FM
(sem US), 3%FM (sem US), US_0%FM, US_1%FM, US_2%FM e US_3%FM. Todas as amostras
foram submetidas a um tratamento térmico (90°C/5min), seguidos pela adicdo da cultura starters.
A fermentacgao foi conduzida em banho-maria a 43°C, e apos a fermentacado, as amostras foram
resfriadas a 4°C. Em seguida, foram realizadas analises reoldgicas e microscopicas. Os resultados
reologicos foram obtidos de acordo com a equacgao 1 (G’=K’-w”’) e equacao 2 (G”=K”-w””), em que
os valores se ajustaram bem ao modelo da lei de poténcia (0,985R2so,99). Em relac&o aos valores
de G’ (Pa) (mddulo de armazenamento), todas as amostras, independentemente da adi¢ao de fibra
e/ou com US, apresentaram maiores valores de G’ em comparagao ao controle na faixa de frequéncia
de 0,1 a 10 Hz. No geral, comparando as amostras adicionadas de FM com e sem tratamento por
US, as amostras tratadas com US apresentaram maiores valores de G’. A amostra US_2%FM exibiu
os valores mais elevados de G’, indicando uma maior consisténcia do produto. Esse aumento nos
valores de G’ nas amostras tratadas com US pode ser atribuido a melhor incorporagéo da farinha
na rede tridimensional do gel, resultado de uma homogeneizagao mais eficiente da mistura. Além
disso, todas as amostras apresentaram valor de G’ superior ao valor de G”, indicando que esses
alimentos apresentam comportamento semissélido. Em relacdo os valores de K’ (componente
elastico) e K” (componente viscoso), todas as amostras, especialmente US_2%FM, apresentaram
valores de K' superiores aos valores de K", apresentando comportamento mais elastico, o que é uma
caracteristicaintrinseca dos iogurtes. De forma geral, os valores de n’ (~0,16+0,04) e n" (~0,12+0,06)
nao apresentaram diferencas significativas (p>0,05) entre os tratamentos. Esses resultados indicam
que, apesar da adicao de FM e US aumentarem os valores de K' e K", essas alteracbes nao foram
suficientes para modificar as caracteristicas das interacoes eletrostaticas e hidrofdbicas responsaveis
pela estabilizacao da estrutura do gel. Os resultados foram confirmados por imagens microscoépicas
que mostraram que a adicao de FM ao iogurte aumentou a presenca de particulas visiveis (variando
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de 60,46 um a 29,46 um), enquanto o tratamento com US reduziu o tamanho das particulas (variando
de 10,08 um a 20,73 um). Isso resultou em uma textura mais homogénea e suave, favorecendo maior
interacao proteica nas amostras processadas. Portanto, destaca-se o impacto positivo da adicdo de
FM em conjunto com US na melhoria das caracteristicas de qualidade do iogurte de leite caprino.

®
F=N

Palavras-chave: estabilizagao; homogeneizagao; viscosidade.
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Impacto do ultrassom na cinética de fermentacao de iogurte de leite de vaca desnatado

fortificado com farinha de pistache

Flaviana Coelho Pacheco!, Danielle Cristine Mota Ferreira’, Tatiane Tavares Teixeira’,
Kely de Paula Correa? Ana Flavia Coelho Pacheco? Paulo Henrique Costa Paiva?

'Bolsistas BDCTI FAPEMIG/EPAMIG ILCT, flaviana.pacheco@ufv.br; 2Prof./Pesq. EPAMIG ILCT

logurtes fortificados com ingredientes naturais vém ganhando atencao devido aos beneficios
nutricionais e a potencial melhoria das propriedades sensoriais do produto. No entanto, a adigao
de tais ingredientes pode influenciar a cinética de fermentacéao, afetando o tempo de producéo e a
qualidade do produto. O ultrassom (US) tem se mostrado uma tecnologia promissora para alterar
as propriedades fisicas e quimicas dos alimentos, otimizando os processos fermentativos. Neste
estudo, o efeito do US na cinética de fermentacao de iogurte de leite de vaca desnatado fortificado
com diferentes concentragdes de farinha de pistache (FP) foi investigado. Cinco amostras foram
preparadas: uma sem adicdo de FP, duas com 1,5% e 3,0% de adicdo de FP, e duas submetidas
ao US. As amostras foram tratadas termicamente a 90°C por 5 minutos e fermentadas com cultura
de iogurte a 43°C. A fermentagéao foi avaliada em triplicata, monitorando o declinio do pH a cada 30
minutos. Os dados foram entdo modelados usando a equagao modificada de Gompertz para obter os
parametros de interesse, incluindo o tempo da fase de laténcia (A), a taxa maxima de diminuigao de
pH (u) e o tempo total de fermentacao. A aplicacdo de US nas amostras contendo 1,5% e 3,0% FP
reduziu significativamente o tempo de fase lag (1,97 £ 0,01 e 1,99 + 0,06, respectivamente) quando
comparado as amostras sem US, aproximando-se dos valores do controle (1,99 £ 0,06). Este resultado
sugere que o US pode promover a homogeneizagcao do meio, aumentando a interacédo entre os
microrganismos e os nutrientes disponiveis. A adicao de 1,5% de FP sem processamento por US
aumentou significativamente o tempo de fase lag (2,27 £ 0,04), o que pode ser atribuido a interferéncia
fisica dos componentes da FP, que cria uma barreira fisica para os microrganismos, dificultando seu
acesso aos nutrientes e, consequentemente, retardando o inicio da fermentagao. A taxa maxima de
declinio do pH (u) foi menor nas amostras 1,5% FP US (0.76 £0,02h™), o que pode estar relacionado
a inducao de modificagdes na estrutura dos componentes do meio pelo US, impactando a atividade
enzimatica e o metabolismo dos microrganismos. Comparando os valores de y, a adicao de 3,0%
de FP, com ou sem tratamento por ultrassom, nao diferiu da amostra controle (1.01 + 0,03, 0.97 £
0,00 e 0.97 £ 0,00, respectivamente), o que indica que, em concentragdes mais altas, a FP pode
fornecer substratos adicionais, mantendo um ambiente estavel para a fermentagéo. O pH inicial
das amostras foi consistentemente préximo, enquanto o pH final também mostrou pouca variagao.
Esse comportamento sugere que as modificacbes observadas na cinética de fermentagao estao
mais relacionadas as etapas iniciais e intermediarias do processo fermentativo, onde a interagao
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entre os microrganismos e os componentes do meio € mais dinamica. Os resultados indicam que
o US pode ser uma técnica eficaz para ajustar a cinética de fermentacao de iogurtes fortificados
com FP, especialmente em concentragdes mais baixas. A aplicagcao de ultrassom facilita o processo
de fermentacao inicial, reduzindo o tempo de laténcia e potencialmente melhorando a textura e
consisténcia de iogurtes.

®
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Impacto dos métodos de concentragao e secagem nos parametros de cor do

leite em p6 desnatado
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O processamento de leite em pd € uma etapa crucial na industria de laticinios, uma vez que
permite a conservagéao prolongada do produto e sua transformagéo em uma forma conveniente para
armazenamento, transporte e consumo. No entanto, o0 método de processamento pode influenciar
significativamente as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do leite em po final, incluindo sua
cor e aparéncia. A cor € um dos atributos sensoriais mais importantes na avaliacdo da qualidade dos
alimentos, pois esta diretamente relacionada a percepcéo visual e a aceitacdo pelo consumidor. Neste
contexto, este estudo investigou o efeito de diferentes métodos de concentragao, incluindo tacho
aberto (TA) e rotaevaporador (R), e secagem (spray dryer (SD) e liofilizagao (L)) nos parametros de
cor (L*, a*, b*, C* e h) e no indice de escurecimento (Bl) do leite em p6 desnatado. O parametro L*,
que representa a luminosidade, ndo apresentou diferengas significativas (p > 0.05) entre os diferentes
métodos de processamento, isso indica que embora os métodos possam variar em termos de
eficiéncia e velocidade de processamento, nao afetam drasticamente a luminosidade do produto final.
No entanto, mesmo sem diferencas significativas (p < 0,05), € importante considerar que pequenas
variagdes na luminosidade podem ainda ter impacto na percepc¢ao visual e aceitagao do produto pelo
consumidor, especialmente em um mercado onde a qualidade e a aparéncia sao criticas. O parametro
b*, que representa a intensidade das cores amarelo-azul mostra variagdes significativas entre os
diferentes métodos de processamento. O método TA-L resultou no valor mais alto de b* (21,05 +
0,07), indicando uma cor mais intensa e amarela. Tal fato pode estar relacionado ao uso de maiores
temperaturas na etapa de concentracdo. E importante ressaltar que, embora uma cor mais intensa
possa ser indicativa de maior qualidade ou frescor em alguns contextos, no caso do leite em po, essa
associacao pode nao ser tao favoravel. O consumidor muitas vezes associa um tom mais amarelo a
produtos oxidados ou em deterioragcéo, o que pode prejudicar a aceitacdo do produto. Além disso,
o método TA-SD apresentou valores mais negativos de Bl (-659,74 + 29,74), sugerindo uma maior
formacao de compostos de cores escuras. Isso pode ser atribuido as condicdes de processamento,
como altas temperaturas e tempo prolongado de exposi¢ao ao calor, que podem promover reagdes de
escurecimento ndo enzimatico, como a caramelizacao e a reagao de Maillard. Embora os resultados
dos valores de saturagdo (parametro C*) ndo tenham mostrado diferengas significativas entre os
métodos de processamento, € importante ressaltar que pequenas variacdes podem influenciar a
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percepg¢ao da cor pelo consumidor. Além disso, o valor de saturagéo esta intrinsecamente ligado ao
parametro b*, que representa a intensidade da cor amarela-azul. Os resultados mostram que o método
de processamento também influencia o parametro hue (tonalidade), com diferencas significativas,
entre os métodos de processamento, sendo todas as amostras com tonalidades das cores tendendo
para o vermelho e amarelo. Conclui-se que a escolha do método de processamento pode afetar a
qualidade final do produto, especialmente em termos de cor e aparéncia, o que podera terimplicacdes
na aceitacao do produto pelo consumidor.

Palavras-chave: produtos lacteos concentrados; qualidade; processamento de alimentos.
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indice de conformidade de produtos lacteos analisados em um laboratério localizado na

()

Zona da Mata Mineira
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A producdo e a comercializagdo de produtos lacteos de qualidade e seguros dependem da
implementacgéo de programas de autocontrole e do atendimento a legislagéo vigente. As industrias
de laticinios devem monitorar e verificar a qualidade dos produtos, por meio de analises em
laboratoério préprio ou terceirizado, para rastrear possiveis falhas no processamento e garantir a
seguranga dos alimentos. O objetivo desde estudo foi avaliar o indice de conformidade (InC) de
produtos lacteos, registrados nas diferentes instancias de inspeg¢ao, analisados por um laboratério
de analise de alimentos, localizado na Zona da Mata Mineira. Os dados das analises microbiologicas
e fisico-quimicas foram coletados, tabulados e analisados, entre setembro e dezembro de 2023. As
amostras foram consideradas “ndo conformes” quando possuiam inconformidades fisico-quimicas
€ ou microbioldgicas, em relagéo a legislacéo vigente. Dentre as 160 amostras de produtos lacteos
analisadas, 117 (73 %) foram consideradas conformes, com o InC microbiolégica de 84,37 % e fisico-
quimicade 88,12 %. No ano de 2022, o Programa de avaliagdo de conformidade de produtos de origem
animal comestiveis (PACPOA), do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), avaliou 2.843 amostras
de leite e derivados registrados no Servigo de Inspecéo Federal (SIF), apresentando maior InC geral
(83,6 %), semelhante InC microbioldgica (84,81 %) e menor InC fisico-quimica (82,43 %). No persente
estudo, o doce leite pastoso apresentou um baixo InC (36 %), cuja principal inconformidade foi o
teor de umidade acima de 30g/100g, além da elevada contagem de fungos filamentosos e leveduras
nos doces em pasta, problema também verificado nos doces em barra. As amostras de manteiga
apresentaram InC de 58 %, demonstrando inconformidades fisico-quimicas e microbioldgicas,
sendo as mais comuns, as altas contagem de coliformes totais e de fungos filamentosos e leveduras,
além do extrato seco desengordurado, a umidade e a matéria gorda fora das especificagdes. O InC do
requeijao cremoso foi de 55 %, onde o excesso de umidade foi o problema mais frequente, além de
uma amostra com alta contagem de coliformes totais. As misturas de requeijao e amido apresentaram
menor InC (40 %), quando comparadas ao requeijao cremoso, relacionadas ao teor de matéria gorda
no extrato seco. Dentre as 19 amostras de queijo minas frescal, 47 % apresentaram inconformidades,
sendo todas relacionadas a qualidade microbioldgica. A contagem de fungos filamentosos e leveduras
estava acima do permitido em 100% das amostras ndo conformes, assim como a contagem de
coliformes totais, em 90 %, e a contagem coliformes termotolerantes, em 30 %. As amostras de
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ricota fresca apresentaram InC de 67 %, com nao conformidades semelhantes as do queijo minas
frescal. O presente estudo apresenta dados importantes sobre os produtos inspecionados, que nao
atendem aos regulamentos técnicos de identidade e qualidade. E imprescindivel que as industrias
de laticinios minimizem as inconformidades microbiolédgicas e fisico-quimicas, além de aumentar o
rigor na avaliagao e na liberagao de lotes, de forma a garantir a vida util e a qualidade sensorial dos
produtos, bem como reduzir os riscos a saude dos consumidores e de infragdes relacionadas ao
descumprimento dos padrdes regulamentares.

Palavras-chave: controle de qualidade; fisico-quimica; microbiologia; qualidade.

Agradecimento: Ao laboratério de analises de alimentos.

i 1 P AGRICULTURA, M I NAs GOVERNO
: Olﬂ‘br \ E AMIG PECUARIA E A DIFERENTE.
WWWM'NASLACTEAC i~ e Pesquisa Agropecuéaria ABASTECIMENTO GERAIS ::r:lr;z“. 1 54




37° Congresso Nacional de Laticinios

)
MINAS 9 | qem

47° 7i
482 Expolac

I 4 47° Concurso Nacional de Produtos Lacteos O @ ¥y L
43S do Laticinist:
LACTERA 2024 | e ot e "/ =

Influéncia da adigao de diferentes concentragoes de sacarose na cinética de fermentacao e

nas propriedades fisico-quimicas de iogurte de cabra
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A produgédo de iogurte produzido a partir de leite cabra vem crescendo nos ultimos anos em virtude
da maior digestibilidade dos macronutrientes e menor alergenicidade proteica dessa matéria-prima
comparada ao leite bovino. Entretanto, esse produto apresenta alguns desafios durante a fermentagéo,
como (i) baixa taxa de acidificacdo, (ii) longo tempo de processo e (iii) alto consumo de energia.
Desta forma, a adicado de sacarose pode ser uma estratégia para superar essas adversidades, sendo
de suma importancia determinar a minima concentragao para alcancar tais beneficios. Assim, esse
estudo avaliou a influéncia de diferentes concentracdes de sacarose na cinética de fermentagao de
iogurte de cabra, bem como nas propriedades fisico-quimicas dos produtos obtidos. Ao leite de cabra
cru foram adicionadas diferentes concentragdes de sacarose (0, 3, 6 e 9%, p/v). Posteriormente,
as amostras foram processadas a 80 °C / 30 min, e resfriadas a 42 °C para inoculagao das culturas
de iogurte na concentragao de 108 UFC/mL de leite. Durante a fermentacao, o pH das amostras
foram determinados em intervalos de 30 minutos até atingir o valor de 4,60. Os valores obtidos foram
modelados usando a equagao modificada de Gompertz para obtencao do tempo da fase de laténcia
(fase lag - A(h)), da taxa maxima de diminui¢ao de pH (p (h'1)) e do tempo total de fermentacéo (h).
Além disso, as amostras também foram submetidas as analises fisico-quimicas de pH, acidez titulavel
e solidos soluveis. Baseado nos resultados obtidos, observou-se que, embora n&o tenha ocorrido
diferenca no tempo de fase lag (1,55 — 1,77 h), as amostras com 3% e 6% de sacarose atingiram
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o valor de pH 5,0 em menor tempo (redugao de 5% e 4%, respectivamente) comparado a amostra
controle (tempo de 3,0 h) (p<0,05). Esse resultado esta correlacionado a maior taxa de declinio de pH
(parametro u) dessas amostras, com destaque para amostra com 3% de sacarose que apresentou
um aumento de 26% em relagdo a amostra controle (u = -1,07 h'1) (p<0,05). Consequentemente,
observou-se uma reducao no tempo total de fermentacao de 1 h para amostra com 3% sacarose € 0,75
h para amostras com 6% e 9% de sacarose comparado a amostra controle (tempo de fermentagao
de 4,5 h). Em relagdo as analises fisico-quimicas, ndo foram observadas diferengas nos valores de
pH das amostras (4,62-4,64 — p>0,05), entretanto, a amostra com 6% apresentou maior acidez (0,77
1 0,05 % acido latico) comparada a amostra controle (0,60 + 0,09 % acido latico) (p<0,05). Ja para
solidos soluveis, conforme esperado, um aumento proporcional foi observado concomitantemente
ao aumento no teor de sacarose adicionado (variagao de 6,0 °Brix (controle) até 16,3 °Brix (amostra
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9%) (p<0,05). Dessa forma, a adi¢gao de 3% de sacarose pode ser interessante devido ao tempo de
fermentagao mais curto, aumentando a produtividade. Além disso, o menor tempo de fermentacao
e 0 maior teor de solidos pode favorecer um melhor rearranjo da rede de gel, reduzindo a sinérese
e aumentando a consisténcia final do produto.

Palavras-chave: leite de cabra; agucar; cinética de fermentacao; sélidos soluveis.
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Influéncia da adi¢ao de inulina em sorvetes: overrun e derretimento
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Aiinulina é uma fibra soluvel, composta por unidades de 3-D-frutofuranosil, estudos demonstram que
ainulina ao ser aplicada em alimentos gera modificagcdes significativas nas caracteristicas reoldgicas
dos produtos, sobretudo maciez e viscosidade, melhorando assim sua textura, caracteristicas estas
apreciadas na industria de alimentos, sobretudo na producéo de sorvetes. Este estudo se propds a
avaliar ainfluéncia que ainulina exerce sobre o overrun e derretimento de sorvetes, ampliando assim
0 conhecimento sobre sua aplicabilidade no setor de sorvetes, para além de suas caracteristicas
prebioticas, seu potencial uso tecnoldgico. Este estudo foi realizado no Laboratério Multiusuarios de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal do Agreste de Pernambuco - UFAPE, onde
foram elaboradas cinco formulagdes de sorvete, com concentragdes de T1 - 0%, T2 - 3%, T3 - 6%,
T4 - 9% e T5 - 12% de inulina e realizadas analises de overrun e derretimento. A inulina utilizada
neste experimento contém 88% de fibras, ao calcular o seu teor nas formulagées, estas apresentam,
T1 - 0,09%, T2 - 2,75%, T3 - 5,72%, T4 - 8,15% e T5 - 10,85% de fibras. Com base na Instrucao
Normativa N° 75 de 2020 (ANVISA), que estabelece como Valor Diario Recomendado (VDR) de fibras
25g e classifica como fonte de fibras os alimentos com minimo de 10% do VDR, alto conteddo minimo
de 20% e aumentado minimo de 25%, T2 é classificada como fonte de fibras, T3 como alto conteudo
de fibras, e as formulagdes T4 e T5 sao classificadas como aumentado. Os overruns obtidos foram
de 89,1%, 91,71%, 95,93%, 102,82% e 120,86%, como pode ser observado a medida em que houve
a adicao de inulina, houve aumento no overrun, logo, o maior overrun obtido foi a formulagdo com
maior concentragao de inulina. A variagao de overrun entre os tratamentos T1 e T5 foi de 31,76%,
um aumento expressivo, um dos provaveis fatores que contribui para este aumento no overrun pode
estar relacionado a capacidade da inulina em forma géis que podem interagir € promover a maior
incorporacao de ar nos sorvetes, aumentando diretamente o rendimento de produg¢ao. Em relagdo ao
derretimento, percebeu-se a aceleragao do processo conforme o aumento do percentual de inulina, a
concentragdo com T1 teve seu derretimento total aos 80 minutos, os tratamentos T2, T3 e T4 aos 70
minutos, e o tratamento TS apresentou derretimento total aos 60 minutos, contudo o comportamento
de derretimento do T5 nos primeiros 30 minutos se apresentou destoante das demais, pois conforme
foi adicionado inulina nas formulacdes, o derretimento nos primeiros 30 minutos aumentou, porém
T5 apresentou comportamento inverso, e a massa derretida aos 30 minutos foi similar a T2. Conclui-
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se assim, que a adi¢ao de inulina influencia diretamente no rendimento de fabricagcao de sorvetes,

aumentando a capacidade overrun dos produtos.
Palavras-chave: gelado comestivel; fibra alimentar; rendimento.
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Influéncia da temperatura de cristalizagao na estrutura fractal da gordura do leite:

()

impacto na saude, sabor e sensorialidade dos produtos lacteos
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'Doutora, Profa PPGCTA/UFSM, neilarichardsprof@gmail.com; 2Mestrando PPGCTA/UFSM;
SDoutoranda PPGCTA/UFSM

A gordura do leite desempenha um papel fundamental na composicdo de uma dieta saudavel,
fornecendo uma fonte rica de energia, acidos graxos essenciais, vitaminas lipossoluveis e outros
nutrientes bioativos, além de contribuir para a saude cardiovascular. Além disso, ela confere sabor,
saudabilidade e caracteristicas sensoriais aos produtos lacteos. A temperatura de cristalizagcédo da
gordura do leite afeta significativamente sua estrutura cristalina, influenciando diretamente suas
propriedades fisicas e sensoriais. Compreender essa relacao é crucial para a producao de alimentos
inovadores e de alta qualidade que atendam as expectativas dos consumidores. Esta pesquisa
investigou a relacao entre a temperatura de cristalizagao e a estrutura cristalina da gordura do leite,
além de entender o impacto dessas caracteristicas na formulagcao de produtos lacteos inovadores.
A gordura de manteiga-base foi fundida a 80 °C e uma gota foi colocada em uma lamina de vidro
pré-aquecida a 50 °C. As |laminas foram mantidas a temperaturas de analise (10, 15 e 20 °C) durante
24 horas. A estrutura cristalina foi analisada utilizando técnicas de microscopia (luz polarizada) e
geometria fractal. A equagao utilizada para o calculo da dimenséo fractal foi: log [N(R)] =logc + D
log R, onde N(R) é o numero de particulas no fractal de comprimento R, ¢ € uma constantee D é a
dimenséao fractal. Os resultados mostraram que a dimensao fractal varia significativamente com a
temperatura de cristalizagao: 1,81 a 10 °C, 2,15 a 15°C e 1,86 a 20 °C. Além disso, a temperatura
influencia o nimero e o didmetro dos cristais formados. A temperatura de 10 °C, o nimero de
cristais era de 899, com diametro médio (d) de 24,89 uym; a 15 °C, era de 743, com d de 31,63
pMm; e a 20 °C, o numero de cristais foi de 509, com d de 36,07 um. Esses resultados indicam uma
relacédo clara entre a temperatura de cristalizagao e a estrutura dos cristais de gordura do leite.
Diferentes temperaturas resultaram em variagdes na dimensao fractal dos cristais, bem como em
mudanc¢as no numero e diametro dos mesmos. Essas descobertas sao cruciais para a formulacao
de produtos lacteos que oferegam sabor e sensorialidade excepcionais, além de promover saude
e saudabilidade. A gordura do leite € essencial para uma dieta equilibrada e saudavel, contribuindo
para a promog¢ao da saude e proporcionando uma experiéncia sensorial unica aos consumidores.
A temperatura de cristalizagao influencia diretamente a estrutura cristalina da gordura do leite,
podendo ser explorada na formulacao de produtos lacteos saudaveis, saborosos e sensorialmente
atraentes. Investir em pesquisa e desenvolvimento nesta area é fundamental para promover a
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inovacao na industria de alimentos e oferecer produtos de alta qualidade que contribuam para o
bem-estar dos consumidores.

Palavras-chave: andlise de cristais; dimenséo fractal; estrutura cristalina; gordura do leite; geometria
fractal; microscopia de luz polarizada.

Agradecimento: Ao CNPq.

AcRIOULTURA, MINAS s
EPAMIG A CERAIS F 160

Pesquisa Agropecuaria ABASTECIMENTO EFICIENTE.



37° Congresso Nacional de Laticinios

>
MINAS 9 | qem
47° Concurso Nacional de Produtos Lacteos ¥y L
L A CTE A 2024 432 Semana do Laticinista A@O @ \j ﬁ [N B

Influéncia do fermento endégeno pingo nas caracteristicas microbiolégicas de queijo

artesanal experimental durante a maturagao
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A producao de queijos artesanais tem papel cultural e socioeconémico muito importante no Brasil,
sendo que o estado de Minas Gerais se destaca entre as demais regides pela producéo de varios
tipos de queijos artesanais. Esses queijos s&o produzidos a partir de leite cru, tradicionalmente em
algumas regides como a Serra da Canastra, utilizando o fermento endégeno natural, denominado
pingo, na sua produgao. O objetivo deste estudo foi avaliar a influéncia do pingo no comportamento
microbiano de Escherichia coli, coliformes e Staphylococcus coagulase positiva em queijos artesanais
produzidos em escala laboratorial, ao longo de 60 dias de maturagdo. Amostras foram coletadas
durante o preparo e periodo de maturagdo. Queijos experimentais foram produzidos com leite
termizado e com a adigao de pingo obtido de um produtor da Serra da Canastra, seguindo o processo
de fabricagao utilizado na regido. Como controle, foram produzidos queijos experimentais sem a
adicao do pingo. Os resultados mostraram que a adi¢gao de pingo na produg¢ao do queijo experimental
artesanal influenciou na redugao da populagéo de E. coli, coliformes e Staphylococcus coagulase
positiva durante os 60 dias de maturagao dos queijos. A populagao de E. coli atingiu o limite de 2,7
log UFC/g, preconizado pela legislagao, apds 22 dias de maturagdo para os queijos experimentais
produzidos com pingo, porém para o queijo sem pingo esse limite foi atingido apenas com 60 dias
de maturacao. Para coliformes, a legislacéo define um limite de 3,7 log UFC/g sendo atingido com 14
dias de maturacdo para os queijos com pingo e 60 dias para os queijos sem pingo. Ja a populacao de
Staphylococcus coagulase positiva atingiu o limite de 3,0 log UFC/g com 7 dias de maturagao para
0s queijos com pingo e 60 dias para o sem pingo. Além disso, o pingo também teve influéncia no
valor de pH na segunda salga, onde houve uma redugédo mais acentuada com os queijos produzidos
com pingo. A atividade de agua dos queijos nao diferiu em fungéo da adigao do pingo. Os resultados
demonstraram a importancia do pingo em relagéo a qualidade e seguranga microbiolégica durante
a maturagao dos queijos.

Palavras-chave: queijo artesanal; seguranca dos alimentos; leite termizado; fermento enddgeno;
qualidade microbiologica.
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Influéncia do teor de proteina na elasticidade do Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas

()
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O Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas € um produto tradicional que representa a cultura dessa
regido, tendo sido oficialmente reconhecido em 2020 pelo Instituo Mineiro de Agropecuaria. A ultima
etapa no processamento dos queijos artesanais é a maturacao, sendo esta etapa essencial para
um produto de qualidade, uma vez que é responsavel por diversas alteracdes microbioldgicas
e bioquimicas, dando destaque as alteracdes na fragao proteica e na elasticidade dos queijos. A
proteina do queijo € considerada como sendo de alto valor nutritivo, devido a sua composi¢ao unica
em aminoacidos. Estas sdo constituidas em grande parte pela caseina, com pequenas quantidades
de alfa-lactalbumina e beta-lactoglobulina. A elasticidade é a tendéncia do material de recuperar sua
forma original quando uma tensao aplicada é removida, sendo que a elasticidade da massa e sua
resisténcia variam com o grau de maturacao do queijo e constituem importantes atributos do produto
final. Dessa forma, o presente trabalho teve como objetivo avaliar a correlagcao do teor de proteina
com a elasticidade de Queijos Artesanais da regido Mantiqueira de Minas. Foram utilizados 10 queijos
de diferentes produtores desta regiao, em diferentes estagios de maturacao. Para determinacao do
teor de proteina foi utilizado o método de Kjeldahl, enquanto a elasticidade foi analisada utilizando
o Texturdbmetro CT3 Brookfield. Os resultados indicaram uma correlacado positiva entre o teor de
proteina e a elasticidade dos queijos, apresentando coeficiente de correlacao de Pearson de 0,937.
Na analise de regressao, constatou-se que apenas o coeficiente angular foi significativo (P<0,05),
e, portanto, o modelo ajustado foi Elasticidade (mm) = 0,1293.(% proteina). Conforme observado no
modelo ajustado e na correlacao de Pearson, os queijos com maior teor de proteina foram relacionados
a queijos com maior elasticidade. Este comportamento foi relatado para outros queijos na literatura.
A textura do queijo esta relacionada principalmente com a sua composicéo, protedlise, estrutura e
forca de atracdo entre os elementos estruturais. A medida que a concentracdo de caseina aumenta,
as ligagdes intra e inter-cadeias tornam-se mais numerosas e a rede apresenta maior elasticidade e é
mais dificil de deformar. Deste modo, apesar da complexidade de fatores que interferem na elasticidade
de queijos, foi possivel estimar de forma significativa alteracdes na elasticidade de queijos Artesanais
da regidao Mantiqueira de Minas, a partir do seu teor total de proteina.

Palavras-chave: regressao; correlagcao de Pearson; Kjeldahl.
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Influéncia do teor de sal/umidade no indice de extensao da protedlise em queijos azuis
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Os queijos azuis caracterizam-se pela presenca do fungo filamentoso Penicillium roqueforti,
responsavel por conferir sabor e textura unica ao queijo. Dentre os eventos bioquimicos
que ocorrem durante a maturacao de queijos, destaca-se a protedlise primaria, que consiste
na degradacado das caseinas pela agcdo das enzimas proteases que resultam na formacao
de peptideos. Nesse sentido, pode-se estudar o indice de extensdo da protedlise, que esta
relacionado principalmente as proteases naturais do leite e as enzimas do coagulante. Alguns
ingredientes adicionados, como o cloreto de sddio pode influenciar diretamente na agua livre
do queijo e alterar sua atividade enzimatica. O objetivo deste estudo foi analisar a correlagao
entre o teor de sal na umidade e o indice de extensao da protedlise em queijo azul. O queijo foi
fabricado com leite bovino. Apds a obtencao do ponto da massa, foi realizada a salga com 0,3%
de sal em relagao ao volume inicial de leite. Apos 48 horas de fermentagéao, realizou-se a salga
a seco em duas quantidades diferentes (0,1% e 0,3%), caracterizando dois tratamentos. Os
queijos foram maturados e analisados ao longo de 60 dias de maturacdo. O teor de cloreto de
sodio foi obtido pelo método argentométrico de Volhard. Posteriormente foi feita a relacéao sal/
umidade. O indice de extensdo da protedlise foi calculado a partir da relagdo percentual entre
o teor de nitrogénio soluvel em pH 4,6 (NSpH4,6) e o teor de nitrogénio total (NT), obtidos pelo
método de Kjeldahl. O coeficiente de Pearson encontrado foi de -0,9136. Posteriormente foi
realizada a analise de regressao, que foi significativa (P<0,05) para os dois parametros (r>=0,8834;
coeficiente linear: - 5,8719; coeficiente de regressao: 70,685). Os resultados revelaram uma
correlagdo negativa entre o teor de sal na umidade e o indice de extensao da protedlise, sendo
estas variaveis inversamente proporcionais, portanto, quanto maior o teor de sal na umidade,
menor sera a extensdo da protedlise. Neste caso a formacao de peptideos pode ocorrer de
forma mais lenta, uma vez que o sal se liga a agua, e reduz a agua disponivel para que estas
reagdes enzimaticas acontegam. Portanto, altos teores de sal na umidade (5%) resultam em um
maior controle da protedlise. Nesse sentido, o contrario também pode acontecer, baixos teores
de sal na umidade (0,5%- 2,5%) aceleram a protedlise, aumentam o indice de extensao e podem
causar alteragdes na estrutura e na consisténcia dos queijos. Visto que as concentracdes de
sal na umidade podem diminuir ou aumentar a intensidade da degradacéao proteica e alterar a
textura desejada, este estudo destaca a importancia de um teor de sal na umidade adequado a
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fim de contribuir com um maior controle da protedlise e na obtencédo das caracteristicas finais
esperadas nos queijos azuis.
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Influéncia do teor de umidade na dureza instrumental do

()

Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas
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O Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas caracteriza-se por sua consisténcia dura, textura fechada,
cor branco-amarelada, sabor salgado suave a picante e odor pronunciado. Atrelado aisso, a legislagéo
vigente exige que o produto seja maturado por, no minimo, quatorze dias, em temperatura ambiente ou
de refrigeragao. Portanto, € notdrio que o processo de maturagéo envolve alteragdes na composi¢céo
e caracteristicas do queijo que merecem destaque, como na dureza e no teor de umidade. A dureza
€ um parametro de textura representado pela forga necessaria para comprimir o queijo entre os
dentes molares. Por outro lado, a umidade é a quantidade total de agua contida no queijo. Com isso,
o presente trabalho teve como objetivo avaliar a correlagéo entre os parametros de umidade e dureza,
do Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas. Foram analisados 10 queijos de diferentes produtores da
regidao da Mantiqueira. O teor de umidade foi obtido por meio do método gravimétrico em estufa a
102 + 2 °C, e a dureza foi determinada em sextuplicata para cada amostra, utilizando o texturébmetro
Brookfield CT3. Os resultados do estudo apontaram uma correlagéo negativa entre o teor de umidade
e a dureza dos queijos, e o coeficiente de correlagéo de Pearson obtido foi de -0,928, indicando que as
variaveis séo inversamente proporcionais. O modelo ajustado (Dureza (N) = -1,0748*umidade (%) +
42,014) na analise de regressao foi significativo (P<0,05) para os dois parametros da regressdo com
o R2 igual 0,86. A vista disso, quanto menor a umidade do queijo, maior foi a sua dureza. Diversos
fatores contribuem com a alteragdo de umidade dos queijos, se destacando as condigdes ambientais
e tempo de maturagado. Assim sendo, a perda de agua livre durante a maturagdo leva a uma maior
interagcédo entre a gordura e agregados de caseina, que resulta em aumento da dureza do produto.
A dureza também ¢é influenciada pela protedlise do queijo, que se desenvolve durante o processo
de maturagao, em que ha a diminui¢do da agua livre por maior interacdo com as fragdes proteicas.
Dessa forma, pelo modelo apresentado, é possivel estimar as alteragbes na dureza destes queijos
frente a alteragdes no teor de umidade, atributos que interferem na qualidade e conservacédo dos
queijos artesanais Mantiqueira de Minas.

Palavras-chave: produtos lacteos; textura; correlagao.
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Inovagdo no mercado lacteo: o impacto dos beneficios adicionais na

precificagao de iogurtes
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O iogurte é apreciado por sua ampla variedade de tipos, destacando-se por suas caracteristicas
sensoriais e nutricionais. No entanto, com o surgimento de novas tendéncias de consumo,
observou-se uma crescente demanda por produtos que fossem além do apelo sensorial e das
necessidades nutricionais basicas. Assim surgiram os iogurtes com beneficios ou funcionais, que
se destacam pelo apelo a saudabilidade, por meio da presenca de probitticos, adigao de nutrientes
e outras tecnologias. Sabe-se que a oferta de beneficios agrega valor ao produto e modifica a
percepg¢ao do consumidor, gerando uma vantagem competitiva e incentivando seu consumo. Para
abordar o impacto da inovacéo e agregacao de valor na precificacdo de iogurtes, foi realizada
uma coleta de pregos de iogurtes convencionais e funcionais, tanto naturais quanto saborizados.
Foram considerados iogurtes funcionais aqueles com presenca de probidticos, enriquecidos
com vitaminas ou minerais ou que apresentassem conteudo proteico adicionado. A coleta foi
realizada em maio de 2024, em 5 redes de mercados online, considerando a capital Sdo Paulo
como referéncia para frete, devido a disponibilidade de produtos. Nao foram considerados pregos
promocionais, nem incluidos produtos com caracteristicas sensoriais extras como iogurte tipo
grego, com polpa ou com pedacos de frutas. No total foram coletadas 60 cotagdes, padronizadas
para cada 100 gramas de produto, e em seguida realizada uma analise estatistica descritiva.
Os iogurtes com beneficios apresentaram a maior média, com valor de R$ 4,32, enquanto os
convencionais apresentaram média de R$ 1,90. Ambos apresentaram valores de mediana
proximos as suas médias obtidas, com R$ 1,84 para os iogurtes sem adigdo de beneficios e R$
4,09 para os funcionais, indicando que nao houve a presenca de valores extremos atipicos que
pudessem causar distor¢do nas analises. Os iogurtes funcionais apresentaram desvio padrao
de R$ 1,34, indicando maior dispersao de dados, e atingiram valores entre R$ 1,88 e R$ 7,06.
Jé os convencionais apresentaram valores entre R$ 1,29 e R$ 2,80, com desvio-padrdo de R$
0,35. Em concluséo, observou-se que os iogurtes com beneficios alcangaram valores cerca
de 127% maiores que os tradicionais. Essa diferenca evidencia como o apelo a saudabilidade
agrega valor ao produto e transforma substancialmente seu posicionamento no mercado. Os
resultados indicam uma percepcgao de valor elevada para os iogurtes com beneficios adicionais
a saude, de forma que o consumidor esta disposto a pagar mais por produtos diferenciados, com
foco no bem-estar e nutricdo. Ademais, a incorporagao de beneficios tem um impacto direto na
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precificagao dos produtos, ressaltando a importancia da inovacao na industria lactea e valorizagao

de seus produtos.
Palavras-chave: consumo; tecnologia; saudabilidade; valor agregado.
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Interferéncia da sazonalidade na qualidade do leite cru no extremo oeste de Santa Catarina
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A producao brasileira de leite no ano de 2022 foi de 34,6 bilhdes de litros segundo o Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica, onde Santa Catarina registrou aumento de 0,78%, passando a ocupar
a quarta posicao no ranking nacional. O conhecimento da composi¢ao do leite € fundamental na
determinacao de sua qualidade, pois € um dos fatores determinantes nas propriedades tecnolégicas de
processamento, rendimento e qualidade dos diversos produtos lacteos, sendo a mesma influenciada
pelo tipo de alimentac&o, manejo, sanidade do rebanho, época do ano, genética, condi¢cdes sanitarias
e periodo da lactacdo. Dentro desse panorama, o presente trabalho teve por objetivo analisar a
qualidade do leite cru produzido no extremo oeste catarinense, em sistemas de producéo a pasto em
duas épocas do ano (inverno e primavera). As amostras de leite cru foram coletadas de tanques de
refrigeragao na microrregiao de Sao Miguel do Oeste em frascos de polipropileno contendo bronopol
ou azidiol para analise de gordura, acidez, extrato seco total (EST) e padrdes higiénico-sanitarios
(contagem de células somaticas (CCS) e contagem padrao em placas (CPP)), segundo o manual de
métodos oficiais para analise de alimentos de origem animal do MAPA, sendo as analises realizadas
em triplicata. O periodo do ano interferiu significativamente (p<0,05) sobre a qualidade do leite cru
refrigerado, sendo que durante a primavera, o sistema a pasto apresentou a média de CPP (7,1x10°
UFC/mL de leite) mais elevada que o periodo de inverno (4,7x10° UFC/mL), ambos estando acima do
permitido pela legislagao (maximo 3x10° UFC/mL), esse resultado pode ser relacionado ao excesso
de chuvas durante a primavera, que contribuiu para um maior acumulo de sujidades nas proximidades
do ubere e tetos dos animais, que, juntamente as falhas técnicas no manejo de ordenha, interferem
nas condi¢des higiénicas do processo, e elevam os resultados de CPP. Em relagdo a CCS a época
do ano, inverno e primavera, nao influenciou estatisticamente (537x103 cel/mL e 505x103 cel/mL,
respectivamente) porém observou valores acima da legislagao brasileira (max 500x102 cel/mL), assim
vale destacar que a CPP é mais influenciada pela época do ano do que a CCS e que sistemas a
pasto sao mais suscetiveis a aumentos na CPP em situacbes com excesso de chuva. Ocorreu um
aumento significativo da acidez titulavel do leite na primavera (18°D), quando comparado ao inverno
(14°D), pois nos periodos de mais chuvas ha uma maior disponibilidade de carboidratos soluveis nas
pastagens. Observou-se uma relagao significativa e negativa entre a contaminacao por CPP e CCS
com os teores de EST quando se comparou o leite produzido no inverno e na primavera, diminuindo
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os teores de EST (12,22% e 11,06%, respectivamente) quanto maior é a concentragao de CPP e
menor concentracao de gordura (4,43% e 3,78%) no leite das vacas com mastite.

=D

Palavras-chave: estagao do ano; sistema a pasto; contagem de células somaticas; qualidade do leite.
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logurte saborizado com geleia de frutas vermelhas tropicais do nordeste do Brasil
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O iogurte pode ser definido como o produto obtido pela fermentacgéao lactica do leite, adicionado ou ndo
de outros produtos de origem lactea e/ou de outras substancias alimenticias, que ocorre mediante a
acao proto-simbidtica de Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus. O Brasil € o terceiro
pais na produgédo de frutas em todo o0 mundo, para frutas tropicais, o Brasil € considerado o maior
produtor do mundo, apresentando uma grande biodiversidade de frutas, entretanto se tem pouca
exploracao da biodiversidade nativa brasileira. A geleia de fruta € um produto que pode ser consumido
tanto de forma direta, como também pode ser utilizada como um ingrediente na industria alimenticia,
como maneira de enriquecer iogurtes e desenvolver produtos inovadores, dando destaque a utilizagao
de frutas regionais. Atualmente existe no mercado uma variedade de iogurtes de frutas, porém, ha
novas possibilidades de saborizacdo com frutas nativas, assim, foi elaborado uma geleia de frutas
vermelhas tropicais do nordeste brasileiro, usando goiaba, acerola e pitanga para saborizagao de
iogurte. Diante disto, este trabalho tem por objetivo a elaboracao e analise sensorial de um iogurte
saborizado com uma geleia de frutas tropicais do nordeste brasileiro. Na elaboracao da geleia de frutas
foram feitas trés formulacées, para os tratamentos foram produzidas trés amostras com diferentes
porcentagem da polpa das frutas: Amostra A foi usada 20% de polpa de acerola, 20% de polpa de
pitanga e apenas 10% de polpa de goiaba, na amostra B, foram usados 20% de polpa de goiaba,
20% de polpa de pitanga e apenas 10% de polpa de acerola e na amostra C, foram usadas 20% de
polpa de goiaba, 20% de polpa de acerola e 10% de polpa de pitanga. A geleia foi produzida segundo
a metodologia da EMBRAPA (1998) e o iogurte seguiu a metodologia da EMBRAPA (1995). Para a
analise sensorial as amostras foram servidas em copinhos descartaveis de 50ml acompanhado de uma
ficha sensorial para avaliagcao dos atributos textura, sabor, aroma e aparéncia global. Apds a analise,
realizada por 60 provadores nao treinados. Os dados foram tabulados e tratados estatisticamente.
Segundo os dados estatisticos das analises sensoriais, ndo houve diferenca significativa entre as
amostras. Observou-se que todas as amostras tiveram médias acima de 7 em seus atributos. A
amostra B apresentou média superior aos demais tratamentos, com média de 7,7 no atributo sabor.
Para o atributo cor, as amostras B e C tiveram média similares, 7,7. Em relacao a intengao de compra,
68,3% dos provadores responderam que “certamente comprariam” a amostra A. Para este mesmo
parametro, as amostras B e C tiveram 51,6% respostas “certamente comprariam”. Assim, conclui-se
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qgue todas as amostras foram bem aceitas, o blend de frutas comumente encontradas no nordeste do
Brasil, quase que o0 ano todo apresenta uma boa alternativa para saborizacédo de derivados lacteos,
por ser atrativas em seus diferentes tratamentos, tornando assim uma boa opg¢éao para o uso das frutas
vermelhas tropicais, agregando valor a cadeia de producao dessas frutas e para a diversificacao de
sabores de derivados lacteos.

Palavras-chave: doces; lacteos; frutas tropicais.
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Leveduras oleaginosas crescem em residuos de gordura de aguas residuais de laticinio
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As aguas residuais da industria de laticinios contém elevados niveis de matéria organica que, se
nao tratadas adequadamente, podem causar graves impactos ambientais. No contexto de economia
circular, esses residuos podem ser utilizados em bioprocessos para a produgao de compostos
com valor agregado, como lipideos produzidos por microrganismos. Leveduras oleaginosas tém a
capacidade de acumular altos teores de lipideos que podem ser usados como fonte de triacilglicerol
para a producado de biocombustiveis derivados de acidos graxos ou ingredientes na industria
alimenticia e farmacéutica. Assim, este estudo objetivou avaliar a capacidade de crescimento de
leveduras oleaginosas em residuos de gordura de aguas residuais de um laticinio. Em 25 de abril de
2024, residuos de gordura da caixa de gordura da estagao de tratamento de efluentes da fabrica de
laticinios “Laticinio Escola — Produtos Vigosa”, pertencente a Fundagao Arthur Bernardes (FUNARBE)
em Vigosa, MG, Brasil, foram coletados. Uma porgao deste residuo coletado foi aquecida a 100 °C,
centrifugada a 5.000 rpm por 5 min, e a gordura separada no topo do tubo foi coletada e armazenada
a -20 °C, protegida da luz. Tanto o residuo de gordura quanto a gordura separada foram utilizados
para preparar os meios de cultura. Leveduras, incluindo Papiliotrema laurentii UFV-1 (isolada do
solo do Parque Nacional da Serra dos Orgaos em Teresépolis, RJ); RSI-3, RSI- 18, RSII-1, RSIII-7
e RPII-10 (isoladas do solo do Recanto da Cigarras da Universidade Federal de Vigosa (UFV) em
Vigosa, MG); CPI-1 e CPI-2 (isoladas do solo do Campo Experimental de Cana-de-Agucar da UFV),
foram ativadas em meio extrato de levedura, peptona e glicose (YPD). Uma aliquota de 10 pL
dessas leveduras foi plaqueada em diferentes meios de cultura e incubadas nas seguintes condig¢des:
meio minimo de sais (MMS) contendo 22% (m/v) de residuos de gordura mais 1,5% (m/v) de agar
e incubadas a 25, 30 e 37 °C por cinco dias; MMS contendo 0,5 e 2% (m/v) de gordura mais 1,5%
de agar e incubadas a 25 °C por cinco dias; Caldo Luria Bertani (LB) contendo 0,5 e 2% de gordura
mais 1,5% de agar e incubadas a 25 °C por cinco dias. Apos a incubacao, foi realizada a microscopia
Optica de luz a fresco das células a 400x de aumento para avaliar o acumulo intracelular de lipideos.
Apenas CPI-1 e CPI- 2 cresceram no MMS contendo 22% de residuos de gordura a 25 e 30 °C,
respectivamente. CPI-2 cresceu em MMS contendo 0,5% de gordura e RSII-1 e RSII-18 cresceram
pouco em LB contendo 0,5% de gordura. Ja CPI-1 foi capaz de crescer em todos os meios contendo
as diferentes concentragdes de gordura a 25 °C, bem como foi possivel inferir por microscopia que
esta levedura acumulou lipideos nestes meios. Desse modo, a levedura CPI-1 se mostrou promissora
para futuros estudos devido ao seu crescimento nos residuos de gordura do efluente a temperatura
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ambiente. A gestao eficaz das aguas residuais € crucial para a sustentabilidade ambiental e também
para a geracao de receita.
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Microbiologia preditiva em iogurtes com potencial simbiético sabor buriti
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Neila Mello dos Santos Cortez Barbosa’, Rikelyne Gongalves Silva?, Daniely Luzia Rhis de Sousa®,
Gabriela Silva de Amorim?®, Géssica Ferreira Souza3, Gabriel Cicalese Bevilaqua*

"Profe UFMT, neila.cortez@ufmt.br; 2Mestre UFRPE; *Graduandas UFMT; “Doutorando UNICAMP

logurtes vem ganhando destaque no mercado, devido a praticidade e os impactos positivos na saude
do consumidor quando ingeridos regularmente. A manutengao de microrganismos benéficos presente
no iogurte € importante para contribuir com os efeitos propostos pelo alimento. Dessa forma, estudar
meios que potencialize o crescimento dessa cultura de forma sustentavel, torna-se atrativo para as
industrias. O fruto buriti € reconhecido por suas caracteristicas nutricionais, tanto a polpa quanto
a casca sao ricas em fibras e utilizar a casca de frutas em formulagdes alimentares pode ser uma
alternativa sustentavel, além de atuar no meio como prebioticos. O estudo teve como objetivo, a partir
da microbiologia preditiva, verificar a manutencao da cultura probidtica (Lactobacillus acidophilus)
adicionado ao iogurte e o reaproveitamento da casca do fruto buriti, na forma de farinha como
prebiodtico, em formulagdes de iogurtes saborizados com a polpa do buriti. Para cada producao foi
utilizado 2 litros de leite UHT, cultura de iogurte 102 UFC/mL, cultura probidtica 102 UFC/mL (2%), leite
em po desnatado (2%) e acgucar (8%), variando a concentragao de polpa e farinhas adicionados. Na
formulacao E1 e E2, foram adicionados 14% de polpa e de farinha sendo 1% e 3% respectivamente. Em
E3, foi adicionado 18% de polpa e 1% de farinha. Foi realizada a contagem das bactérias laticas (BAL)
durante todo o shelf life, (tempo 0, 24h, 48h e a cada 7 dias) até fechar 63 dias, os resultados foram
modelados na plataforma COMBASE®. Foi possivel obter o ajuste da curva de crescimento das BAL
nas formulagdes testadas, ao modelo de Baranyi e Roberts. Dos parametros matematicos obtidos a
maior taxa de concentracgao inicial (Y0=6,33 log.UFC/qg) e final (Yf=7,59 log.UFC/g) dos microrganismos
foi da formulacao E3, com maior concentragao da polpa. Afase de adaptacédo dos microrganismos ao
meio ambiente foi melhor representada em E2 (A=13,56 dias) e se 0s microrganismos conseguem se
adaptar ou ndo ao meio, bem como a velocidade que isso ocorre, E2 (maior concentragao da farinha)
também obteve o melhor resultado predito (u=0,04 dia-1). Quanto aos 2 parametros estatisticos E3,
teve um melhor ajuste ao modelo (R?=0,87), seguindo por E1(R?=0,81) e E2 (R?=0,62). Ja a raiz do
erro quadratico médio (RMSE) indica que E1 e E3 tiveram o menor desvio entre o modelo testado e os
dados experimentais (RMSE=0,17), seguidos por E2 (RMSE=0,36). Portanto, foi possivel obter meios
mais favoraveis para manutenc¢ao dos microrganismos durante o shelf life, atingindo 63 dias apds a
producao com uma concentracao estavel de microrganismos na ordem de 107 UFC/g. A formulagao
E3 apresentou melhores resultados experimentais e preditos, isso pode-se dar por ser a formulagao
com maior concentragao de polpa adicionada (18%). Apesar de E1, ter as menores concentragdes
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adicionadas de polpa e farinhas, também foi possivel obter bons resultados experimentais e preditos
com concentragao de microrganismos na ordem de 107 UFC/g. Assim, foi possivel otimizar a produgao
de iogurtes com potencial simbidtico a partir do reaproveitamento de cascas de frutas de forma
sustentavel em diferentes formulagdes.

Palavras-chave: casca de frutas; reaproveitamento; modelagem matematica.
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Nao conformidades verificadas em industrias de laticinios na regiao da Zona da Mata — MG
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A inspecéo higiénico-sanitaria de industrias de laticinios deve ser executada pelas esferas federal,
estadual ou municipal, sendo fundamental para assegurar que a populacdo tenha acesso a
produtos de qualidade e seguros. Para isso, além da fiscalizagao periddica, € imprescindivel que os
estabelecimentos implementem Programas de Autocontrole (PAC). Assim, o objetivo desse trabalho
foi avaliar a existéncia de ndao conformidades, relacionadas aos PAC, em industrias de laticinios
registradas no 6rgao de inspecao estadual de Minas Gerais, o Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA). Nos meses de abril e maio de 2023, foram avaliados seis estabelecimentos processadores
de leite, por meio de checklist especifico, localizados na Zona da Mata Mineira, sendo duas usinas
de beneficiamento, trés fabricas de laticinios e uma queijaria produtora de queijo Minas artesanal. A
capacidade diaria de processamento variou de 300 a 10 mil litros de leite, com produgéo de leite
pasteurizado, queijos diversos, inclusive ricota e requeijao, iogurte, doce de leite e manteiga. As
principais nao conformidades identificadas foram: interruptor sem protecao, fiagdo elétrica exposta
e baixa luminosidade; janelas sem telas milimetradas ou com falhas na protegdo contra pragas;
barreiras sanitarias com lixeira superlotada e presenga de pragas, sem sabao neutro, papel toalha
nao reciclado e antisséptico para a higienizacdo das maos; colaboradores sem touca ou uniforme
adequado no setor de produgao, utilizando chinelo, maquiagem e cilios posticos; sanitizantes e
desinfetantes fracionados na area de processamento, sem identificagdo, e utensilios de limpeza
inadequados para o local ou fungao; equipamentos e utensilios nao higienizados, como peneiras,
prateleiras, exaustores, além de fermenteira com incrustagdes na tampa e tacho de doce sujo ha
trés dias, segundo informacdes dos proprios colaboradores; area externa desorganizada e setor de
armazenamento de embalagens sujo; necessidade de manutencdo em instalagdes e equipamentos,
valvulas e registros oxidados, paredes com rachaduras, piso quebrado, camara fria com ferrugem nas
paredes e no forro, além de formas de queijo quebradas. Foram verificados, ainda, superlotagao de
camara fria, produtos sem identificagcao e auséncia de separacao daqueles retornados do varejo, além
de caixas de transporte de leite acondicionadas diretamente no chao; tubulacdo com condensagao
de agua no setor de producao; produto acabado com sujidades e sem identificagdo, armazenado em
local inadequado; manipulacéo de creme de leite cru na sala onde estava ocorrendo a produgao e a
enformagem de queijos; recepcao de leite cru em garrafas pets; presenca de sal de uso agropecuario,
proibido na fabricacao de alimentos, no almoxarifado de uma industria; e compra de queijo parmesao
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de outra fabrica, sem rétulo e sem autorizagdo do 6rgao de inspegao. Os estabelecimentos foram
orientados quanto a higienizagdo e manutencao de instalagcbes e equipamentos, substituicdo de
utensilios, remocgao de lixo, controle de pragas, dentre outros. Os insumos vencidos, sem identificacéo
e os produtos que ofereciam risco sanitario foram inutilizados. As industrias de laticinios devem,
obrigatoriamente, implementar os PAC, que incluem o monitoramento de processos, a implementacao
de agdes preventivas e corretivas, a verificagdo e a manutencgao de registros auditaveis, de forma a
minimizar falhas e reduzir o risco de danos a saude dos consumidores.

Palavras-chave: inocuidade; inspegao; programas de autocontrole.
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Os padroes de consumo de lacteos nas grandes regioes brasileiras
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O consumo de leite e derivados é parte importante na dieta da populacao brasileira, sendo
importante fonte de calcio e proteinas, além de diversas vitaminas e minerais. Os produtos
lacteos auxiliam na saude 6ssea e sao excelentes veiculos para nutrientes de interesse, sendo
frequentemente enriquecidos ou fortificados. Com a grande extenséo territorial do Brasil e a vasta
gama de produtos lacteos disponiveis no mercado, € interessante considerar as diferengas no
consumo de laticinios nas grandes regides brasileiras. Essas diferengas derivam de diversos
fatores culturais e socioecondmicos e podem ser indicativos da qualidade de vida e saude
nutricional da populagcdo. Com base nos dados de consumo per capita da ultima Pesquisa de
Orcamentos Familiares realizada pelo IBGE e projecdes populacionais realizadas no mesmo
ano, estimou-se o consumo total de diferentes produtos lacteos nas grandes regides brasileiras.
Foram avaliados os seguintes produtos: leite fluido, leite em p6 integral, queijos e iogurte. Os
resultados indicam que a regido Sudeste lidera o consumo de todos os produtos analisados, com
excegao do leite em po. As regides Norte e Centro- Oeste apresentaram os menores numeros
de consumo para todos os produtos, com valores entre 2% e 19%. O consumo de leite foi maior
na regidao Sudeste, representando cerca de 51% do consumo total do Brasil, seguido da regiao
Sul, com 20%. O leite em pd se destacou na regido Nordeste com 54%, seguido das regides
Norte e Sudeste, ambas com 19%. Ja o consumo de queijos foi destaque no Sudeste com 54%
do total consumido no Brasil, seguido pelo Nordeste com 20% e pelo Sul, com 17%. Por fim,
o consumo de iogurtes foi maior nas regides Sudeste, Sul e Nordeste, representando 48%,
20% e 19%, respectivamente. Esses resultados indicam que o consumo de lacteos é maior em
regides de maior poder aquisitivo, demonstrando a importancia da renda no consumo de leite e
derivados. Os valores superiores de consumo na regiao Sudeste podem ser justificados também
pela sua grande densidade populacional. Ja o consumo de leite em pd no Nordeste indica uma
demanda por produtos de maior durabilidade e sem necessidade de refrigeragdo. Ademais, é
importante considerar as diferengas culturais de cada regido, como o tradicional consumo de leite
fluido nas regides Sul e Sudeste, que apresentou porcentagens superiores as demais regides.
Logo, é possivel observar que existem diferentes padrées de consumo nas grandes regides
brasileiras. Compreender esses padrdes pode auxiliar a industria de alimentos a ofertar produtos
gue se encaixem nas demandas de cada regido, além de auxiliar no incentivo ao consumo e
enriquecimento de produtos especificos, visando atender as necessidades nutricionais dos
habitantes, além de prover informacdes relevantes sobre a qualidade de vida da populacgéo.
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Planejamento fatorial de iogurte saborizado com buriti (Mauritia flexuosa) e

com adicao da farinha da casca da polpa
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Gabriela Silva de Amorim?®, Géssica Ferreira Souza®, Gerla Castello Branco Chinelate*
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A industria de alimentos tem investido nos lacteos por ser agradavel ao paladar e nutritivo, como
o iogurte que é fonte de calcio, vitaminas e proteinas. O fruto buriti € conhecido pela elevada
concentracdo de carotendides e sua atividade antibacteriana. Apresenta grande utilidade, sendo
aproveitadas praticamente todas as suas partes, incluindo o tronco, do qual se extrai fécula e palmito.
Como também é observado uma ampla pesquisa com o uso de cascas de alimentos como fonte
prebidtica por serem ricos em fibras alimentares. Dessa maneira objetivou um estudo do uso da casca
do fruto buriti em forma de farinha na formulagao de iogurtes saborizados com a polpa do buriti. Para
cada producao foi utilizado 2 litros de leite UHT, cultura de iogurte 10" UFC/mL (2%), leite em pd
desnatado (2%) e acucar (8%). Visando selecionar a formulacao 6tima foi utilizado o planejamento
fatorial de 22, com 4 pontos fatoriais (niveis + 1 e -1) e 3 pontos centrais (0), variando na polpa em
14%(-1) a 18%(+1) e na farinha em 1%(-1) a 3%(+1), totalizando os ensaios E1 a E7, com nivel de
confianga 95%, analisando os teores de carboidratos, proteinas, gorduras, cinzas, umidade, fibras,
compostos fendlicos, pH e acidez. Como resultado, no planejamento a polpa do buriti e da farinha da
casca nao foram significativas em nenhum dos parametros avaliados, ou seja, néo tiveram impacto
nas formulacdes. Apresentando um R? de 0,5075 e falta de ajuste nao significativo, em relacéo ao
carboidrato quanto menos polpa e mais farinha melhor sera esse valor para o componente carboidrato,
0 que corrobora com o E3 atingindo maior valor de carboidrato com 16,68%. No quesito teor de
proteinas (R?= 0,1893), quanto maior a concentragdo da polpa e farinha maior o resultado desse
valor, observado as médias do E4 com 4,38% a 4,55% no E1. Na avaliagdo de fibras com um R? de
0,5956, quanto mais polpa e menos farinha melhor o resultado nesse ponto. Em relagdo a umidade
(R% = 0,4984), quanto menos polpa e mais farinha melhor o resultado expresso para umidade, que
podemos verificar no E2 com média de 75,96% o que é benéfico nos iogurtes uma maior concentragao
de sodlidos contribuindo no valor nutricional do produto. Em relagdo a compostos fendlicos (R?= 0,2093),
qguanto mais polpa e farinha maior sera o resultado, podendo levar em consideragao que em ambos
€ expressiva a concentracao de compostos fendlicos e que foi observado em valores de 554,12 a
632,71 mg EAG/g. Na acidez, quanto maior concentragao da polpa e menos da farinha melhora esse
padrao, o que & esperado, pois a polpa tende a elevar a acidez final dos iogurtes melhorando sua
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qualidade. Podemos verificar que o uso da casca e da polpa do buriti ndo influenciaram diretamente

nos parametros de forma significativa, observando, entretanto, valores expressivos aos relatados
na literatura.

Palavras-chave: fruto do cerrado; leite fermentado; aproveitamento.
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Potencial antioxidante e qualidade fisico-quimica de iogurte grego elaborado a partir de

leite de cabra enriquecido com fibra de mac¢a

Fabio Ribeiro dos Santos’, Irene Andressa’, Flaviana Coelho Pacheco? Jeferson Silva Cunha’,
Paulo Henrique Costa Paiva3®, Bruno Ricardo de Castro Leite Junior*
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Os produtos lacteos de cabra, como o iogurte grego (IG), estdo ganhando popularidade entre os
consumidores devido as vantagens nutricionais em relacdo ao leite de vaca, como maior digestibilidade
dos macronutrientes e menor alergenicidade proteica. No entanto, o iogurte grego feito com leite
de cabra muitas vezes apresenta menor consisténcia e baixa retengdo de agua devido aos niveis
reduzidos de a-s1-caseina. Para superar esses desafios, a adicdo de fibras vegetais, como a fibra
de macéa, tem sido uma estratégia promissora para aprimorar as propriedades reoldgicas do produto.
Entretanto, o impacto sobre as propriedades fisico-quimicas e funcionais deste iogurte ainda sao
escassos. Nesse contexto, este estudo avaliou o impacto da adi¢cdo de fibra de macéd (FM) nas
propriedades fisico-quimicas e na atividade antioxidante do iogurte grego de leite de cabra (IGC).
Para a elaboragao do IGC, foram preparadas quatro formulagdes: 0% (amostra controle sem adigédo de
FM), 1,5%, 3,0% e 4,5% de FM em leite de cabra cru. Em seguida, as amostras foram pasteurizadas
a 90 °C por 5 minutos. Posteriormente, foram resfriadas a 43 °C e fermentadas utilizando cultura
de iogurte até atingir o pH 4,60. Apos a fermentagéo, as amostras foram dessoradas por 18h/7°C
e estocadas até o dia seguinte para realizagdo das analises de solidos totais, umidade, pH, acidez,
cor, atividade antioxidante (DPPH) e capacidade de retengdo de agua (CRA). A adigdo de FM
diminuiu o pH (até 4,24 para amostra 4,5%) e aumentou a acidez (até 0,82 para amostra 4,5%),
0 que pode ser relacionado a producao continua de acidos pelas bactérias lacticas e a adigao de
FM. A FM aumentou a umidade final do produto (até 73,7% para amostra 4,5%), devido a maior
retencdo de agua durante a dessoragem. Entretanto, apds a elaboragao dos produtos, as amostras
3,0% e 4,5% apresentaram uma menor CRA comparado a amostra controle (redugéo de 90,6% e
89,2%, respectivamente). No parametro de cor, os valores de L* das amostras diminuiram com o
aumento da adi¢do de FM (reducédo de até 70% para amostra 4,5%) (p<0,05). Ja os valores a* e
b* apresentaram um aumento (p<0,05) com a adicdo de FM (aumento de até 5% para a* e 16%
para b*), essas alteragdes se devem a coloragdo mais amarelada ou avermelhada, predominante
da FM, que influenciou diretamente a cor do produto. Em relacéo a atividade antioxidante in vitro,
por DPPH, verificou-se que a adigdo de FM aumentou proporcionalmente a atividade antioxidante
do IGC (p<0,05) quando comparado a amostra controle (aumento de até 45,8%). Possivelmente,
isso se deve a presenca dos compostos fendlicos com propriedades antioxidantes na FM. Portanto,
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embora a adicdo de até 4,5% de FM tenha levado a diminuicdo da CRA, houve um aumento na
atividade antioxidante do IGC, tornando o produto mais funcional. Além disso, a fibra de maca pode
modular o pH, reduzindo a acidez, enquanto os antioxidantes naturais presentes na mag¢ad aumentam
a capacidade antioxidante do produto. Esta estratégia revela-se interessante para potencializar a
funcionalidade e a qualidade do IGC, tornando-o uma opcéo atrativa no mercado de produtos lacteos.

Palavras-chave: fibra alimentar; derivado lacteo de cabra; cor; capacidade de retengdo de agua;
atividade antioxidante.
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Potencial impacto da farinha mista de uva e banana no teor de compostos fenodlicos totais e

atividade antioxidante in vitro do iogurte caprino
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A crescente demanda dos consumidores por produtos saudaveis tem incentivado a pesquisa
e o consumo de derivados do leite caprino, como o iogurte. Paralelamente, a incorporagao de
ingredientes ricos em compostos fendlicos e com propriedades antioxidantes, como farinhas
de frutas, representa uma estratégia eficaz para agregar valor adicional a este produto. Neste
contexto, este estudo investigou o impacto da fortificacdo do iogurte caprino com farinha mista
de uva e banana (FM) no teor de compostos fendlicos totais (CFT) e atividade antioxidante in
vitro. Quantificou-se os CFT e capacidade antioxidante in vitro (DPPH) da FM e das amostras de
iogurtes caprinos adicionadas de diferentes concentragdes (0%, 1,5% e 3%) de FM. O teor de
CFT foi determinado pelo método de Folin-Ciocalteu, com curva de calibragdo construida com
acido galico, e os resultados foram expressos em mg de equivalente de acido galico por 100 g
de amostra (mg EAG/Q). A atividade antioxidante in vitro foi medida por ensaio de eliminagao de
radicais 2,2-difenil-1-picrilhidrazil (DPPH) e os resultados foram expressos em mg ET/100 g: pmol
de equivalente em Trolox por 100 g de amostra. CFT e atividade antioxidante in vitro das amostras
foram realizadas ap6s 1, 10 e 20 dias de armazenamento a 5°C. AFM apresentou 77,4 £ 0,04 mg
EAG/100 g de CFT e de 18,1 £ 0,01 mg ET/100 g de atividade antioxidante in vitro. Em relagéo
aos CFT, os iogurtes caprinos adicionados de FM apresentaram maiores teores (45,8 £ 0,02 mg
EAG/100 g para a concentragao de 1,5% e 49,2 + 0,02 mg EAG/100 g para a concentragéo de
3%) comparado ao controle (35,3 + 0,05 mg EAG/100 g). Em relagéo a capacidade de eliminagao
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de radicais DPPH, a adigdo de FM ao iogurte caprino intensificou a atividade antioxidante in
vitro (32,8 £ 0,10 mg ET/100 g) em comparacgéo ao controle (23,1 £ 0,12 mg ET/100 g). Esses
resultados podem ser explicados pelo aumento do teor de compostos fendlicos totais (CFT) apos
a adicdo de FM, o que potencialmente promoveu o0 aumento da atividade antioxidante in vitro.
No geral, houve redugdo nos CFT (redugdo maxima de 5,8 + 0,03 % para amostra controle) e na
atividade antioxidante in vitro (redugdo maxima de 7,3 £ 0,05% para amostra controle) durante
0 armazenamento, para todas as formulagdes (p<0,05). As menores redugdes observadas nas
formulacdes adicionadas de FM foram provavelmente devido a riqueza de CFT nesta matriz e a
consequente atividade antioxidante. Portanto, este estudo podera auxiliar na promoc¢éo do uso
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benéfico da FM em formulagdes de iogurte caprino, resultando em um produto com potencial
bioativo para a industria de alimentos funcionais.

Palavras-chave: leite de cabra; potencial bioativo; saudabilidade.
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Praticas de manejo alimentar e higiene na administragcao de colostro para bezerros
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recém-nascidos na Bacia Hidrografica do Rio Piranhas-Agu
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O cuidado com a alimentagédo de bezerros recém-nascidos é crucial na criagdo de bovinos, pois
afeta diretamente o crescimento e o bem-estar dos animais. Uma etapa importante desse cuidado
€ garantir que o colostro, o primeiro leite produzido pela vaca, apds o parto, seja administrado
corretamente. O colostro contém uma variedade de nutrientes e anticorpos essenciais, oferecendo
imunidade aos bezerros e ajudando-os a protegé-los de doengas. Portanto, o objetivo deste estudo
foi avaliar duas praticas importantes adotadas na regido da Bacia Hidrografica do Rio Piranhas-Agu,
a limpeza das tetas antes do bezerro mamar e a ordenha do colostro uma hora apés o parto. Foram
conduzidas entrevistas com 196 produtores de leite em diversas cidades dos Estados da Paraiba e
Rio Grande do Norte. O questionario utilizado nas entrevistas continha perguntas objetivas e claras,
proporcionando informacdes sobre esses aspectos. As respostas obtidas foram analisadas por meio
de analise estatistica descritiva, utilizando o software Excel (versao 2013). Em relagao a higiene das
tetas das vacas antes da alimentacao do bezerro, foi evidenciado que 58% dos produtores realizam
esse procedimento, mostrando que a maioria possui 0 conhecimento basico sobre a importancia
da higiene. Todavia, ainda ha uma parcela dos produtores que ndo adotam essa pratica, indicando
a necessidade de programas de educagao e treinamento para melhorar as praticas de manejo e
garantir a saude dos bezerros. No que diz respeito a ordenha uma hora apds o parto para a retirada
do colostro para alimentar os bezerros recém-nascidos, foi constatado que apenas 25% dos produtores
realizam esse procedimento, evidenciando que 75% nao o adota. Esses dados revelam que ainda
ha necessidade significativa de conscientizag&o e treinamento dos produtores sobre a importancia
dessa pratica para a saude dos bezerros recém-nascidos. Aadogéo de praticas adequadas de higiene
e manejo alimentar se apresenta como um elemento essencial para os produtores de leite na regido
da Bacia Hidrografica do Rio Piranhas-Agu.

Palavras-chave: ordenha; imunidade; sanidade animal.
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Producao de biofilme hidrocoloide com quitosana a base de soro de leite

()

como solvente verde
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Na busca por conservar e prolongar a qualidade dos alimentos, a industria alimenticia esta
direcionando sua atencao para embalagens funcionais e sustentaveis, produzidas a partir de
materiais naturais. Isso inclui o uso de biopolimeros como fontes renovaveis de ciclo curto de
vida, e solventes verdes como residuos agroindustriais para sua producao. Esta pesquisa visa
aplicar filmes por meio da formulagcéo de blendas hidrocoloidais, destinados a produtos lacteos
com baixo teor de umidade. Diferentes formulacdes de filmes foram desenvolvidas e o processo de
producao envolveu pesagem, homogeneizagao, modelagem e secagem em estufa. Para encontrar
a melhor composig¢ao, as formulagdes foram divididas em 5 bateladas, incluindo a substituigao
de acido latico por soro de leite, estudo de blendas, condigdes de PVA, glicerina e quitosana. A
adicao de soro de leite como solvente resultou em melhorias significativas nas propriedades dos
filmes, especialmente quando utilizado soro de leite doce, demonstrando aumento na estabilidade,
textura e aparéncia. Na amostra com apenas 1% (m/v) de PVA, observou-se uma transparéncia
inadequada, falta de destaque e uma formacéao de filme insatisfatéria. Por outro lado, a amostra
com a maior concentracdo de PVA, 10% (m/v), demonstrou os resultados mais promissores no
filme produzido, exibindo transparéncia, destaque e uma formacao de filme satisfatoria. Neste caso,
o PVA atuou de maneira semelhante a um plastificante, melhorando as propriedades desejadas.
Das varias concentracdes de glicerina testadas como plastificantes, sendo (0,10 g/g), (0,20 g/g) e
(0,30 g/g), a amostra com (0,30 g/g) de glicerina sobressaiu, gerando filmes de facil destacamento
e com perfil elastico. Em contrapartida, as amostras com (0,10 g/g) e (0,20 g/g) demonstraram
resultados menos satisfatérios, tanto em termos de destacamento quanto de elasticidade dos filmes.
Quanto aos diferentes teores de quitosana, o filme com 3% (m/v) de quitosana demonstrou uma
consisténcia superior em comparagao com os filmes contendo 1% (m/v) e 2% (m/v) de quitosana,
respectivamente. Por tanto, a solugao otimizada consistiu em 90% (m/v) de quitosana (soro de
leite doce), 10% (m/v) de PVA e 0,30 (g/g) de glicerina, com uma concentragao de 3% (m/v) de
quitosana no soro de leite. Estes resultados mostram aplicagcdes promissoras destes filmes em
produtos lacteos de baixo teor de umidade, fornecendo uma alternativa funcional e sustentavel para
embalagens na industria alimenticia. Assim, a integragao desses filmes impulsiona uma melhora na
conservagao dos produtos e estrutura caminhos para um futuro promissor com um foco consciente
e influenciando positivamente na preservagao ambiental.
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Producao de iogurte de cabra suplementado com diferentes concentragoes de leite bovino

em po6 desnatado: Impacto na cinética de fermentacgao
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Bruno Ricardo de Castro Leite Junior?

'Graduandas UFV, fernanda.f.barbosa@ufv.br; ?2Prof. UFV

O iogurte de leite de cabra € um produto lacteo que vem ganhando popularidade devido as suas
propriedades nutricionais e beneficios a saude. Entretanto, a fermentagao do leite de cabra na produgao
de iogurte apresenta alguns desafios, como o longo tempo e o alto consumo de energia. Além disso,
esse produto apresenta um gel fragil de baixa consisténcia. Neste sentido, com o intuito de aumentar
a eficiéncia do processo de fermentacao e melhorar a textura do produto final, a adigao de leite p6 de
origem bovina pode ser uma estratégia para superar esses desafios. Assim, este trabalhou avaliou o
efeito da adicao de leite bovino em pd desnatado na cinética de fermentagao de iogurte produzido a
partir de leite de cabra. Diferentes concentragdes (0%, 1,5%, 3% e 4,5%) de leite bovino em p6 foram
adicionadas no leite cru de cabra. Apds a adi¢cao, as amostras foram submetidas ao tratamento térmico
(80 °C /30 min), e resfriadas a 42 °C para inoculacao das culturas de iogurte em uma concentracao de
108 UFC/mL de leite. Durante a fermentagao o pH foi mensurado em intervalos de 30 minutos até atingir
o valor de 4,60. Posteriormente, os dados foram modelados usando a equacao modificada de Gompertz
para obtencao do tempo da fase de laténcia (fase lag - A(h)) e da taxa maxima de diminuicéo de pH (p
(h‘1)). A partir dos resultados obtidos, observou-se que a adi¢ao 23% de leite em pd contribuiu para
a reducao da fase lag (reducao de 8,5% - amostra 3% e 7,2% - amostra 4,5%) comparada a amostra
controle (A = 3,05 h) (p<0,05). Esse resultado demonstra que a adicao a partir de 3,0% de leite bovino em
po favoreceu a adaptacao das bactérias laticas acelerando o inicio do abaixamento do pH. Em relagao
ao parametro p (variagao de -0,80 a -0,85 h‘1) nao foram observadas diferencas entre as amostras,
indicando similares taxa de decaimento do pH. Consequentemente, as amostras com concentracoes
23% de leite bovino em p6 apresentaram menores tempos para atingir o pH 5,0 (reducao de até 6,9%
para amostra com 4,5% de leite em pd) comparado ao controle (tempo necessario de 5,1 h). Portanto,
conclui-se que a adicao de leite bovino em po6, especialmente de 3%, no leite de cabra teve um impacto
positivo na cinética de fermentagéo do iogurte de cabra e pode ser uma alternativa interessante para
otimizacao do processo e melhoria da qualidade do produto final.
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Producao e caracterizagao de queijo autoral utilizando ora-pro-nébis

como ingrediente funcional
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O Brasil possui diversidade de recursos vegetais destacando-se ora-pro-ndbis (OPN), que devido
seu potencial funcional € uma opg¢ao para aplicagdo em produtos lacteos. Objetivou-se elaborar
queijos semiduros autorais utilizando preparado de OPN e avaliar as caracteristicas fisico-quimicas,
instrumentais, funcionais, microbiologicas e sensoriais dos mesmos. Inicialmente, o preparado de OPN
foi obtido em agua esterilizada apds trituragado na proporcao de 1:2 (folha:agua). Os queijos foram
elaborados utilizando cultura latica DELVO®CHEESE CT-111 (DSM), obtendo-se cinco tratamentos,
sendo: Controle e queijos contendo 1%, 3%, 5% e 7%, respectivamente, de preparado de OPN, que
foi adicionado a massa apds eliminagdo do soro e previamente a enformagem. Os queijos foram
avaliados nos tempos 1, 10, 20, 30 e 40 dias de maturagao a 12 °C, sendo realizadas analises fisico-
quimicas (pH, umidade, extrato seco total - EST, gordura, proteina, cinzas, cloreto de sddio, atividade
de agua e indices de extenséao - IEM e de profundidade de maturagao - IPM), instrumentais (cor e
textura), microbioldgicas, além da capacidade antioxidante e compostos fendlicos totais e analise
sensorial. A adi¢ado do preparado de OPN nao influenciou (p>0,05) as caracteristicas fisico-quimicas
dos queijos, exceto a atividade de agua, que aumentou (p<0,05) de acordo com a quantidade de
preparado adicionado. Por outro lado, o tempo de maturagao influenciou (p<0,05) nas caracteristicas
fisico-quimicas ocorrendo reducédo (p<0,05) da atividade de agua (0,97 para 0,94) e do percentual
de umidade (48,41% para 37,76%) com consequente aumento dos teores de EST, gordura, proteina,
cinzas e cloreto de sédio ao longo da maturagédo. Constatou-se aumento (p<0,05) do IEM e do IPM
com a adigao, respectivamente, de pelo menos 3% e 5% de preparado aos queijos, bem como ao
longo da maturagao (IEM de 8,84% para 15,16% e IPM de 4,49% para 8,04%). Os queijos que
possuiam preparado de ONP apresentaram valores positivos para a coordenada b* e negativos
para a*, o que confirma a cor amarelo-esverdeada nos adicionados do vegetal. Entretanto, a adigao
dos preparados ndo influenciou a dureza dos queijos. Todas as amostras apresentaram auséncia
de Salmonella spp. e de L. monocytogenes em 25 g além de contagem de Enterobacteriaceae e de
estafilococos coagulase positivo <1,0x10" UFC/g estimado, ao longo de 40 dias de maturagéo. A
contagem de bactérias laticas néo diferiu (p>0,05) entre os tratamentos, mas aumentou (p<0,05) ao
longo da maturagao (7,59 para 8,94 log UFC/g). Por outro lado, n&o houve diferenga na capacidade
antioxidante entre os tratamentos (p>0,05), mas os queijos com adi¢do de preparado de OPN
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apresentaram aumento (p<0,05) de compostos fendlicos totais conforme aumento da concentracao
do preparado adicionado, sendo constatado 10,7 mg/g e 63,8 mg/g, respectivamente, nos queijos
que possuiam 1% e 7%, sendo a concentragao destes compostos reduzida (p<0,05) em 50% aos 40
dias de maturagao. O menor indice de aceitabilidade encontrado para a impressao global foi de 71%
no queijo adicionado de 7% de preparado de OPN, o que evidencia boa aceitabilidade. Portanto, é
viavel a producao de queijo semiduro adicionado de preparado de OPN, sendo esta uma alternativa
de agregacgao de valor e de enriquecimento nutricional.
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Prospeccio e avaliagdo de caracteristicas de seguranca de Bactérias Acido Laticas em

queijos artesanais da Serra da Canastra, Minas Gerais, Brasil
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O queijo artesanal da Serra da Canastra € um queijo tradicional brasileiro produzido a partir de leite
cru na regiao da Serra da Canastra, em Minas Gerais. Embora a maioria das fazendas produtoras
de queijos artesanais siga métodos convencionais, algumas optam pela producéo organica. Essas
propriedades se distinguem pela alimentagdo do gado, excluindo o uso de produtos pesticidas
e organismos geneticamente modificados, além de empregarem tratamentos homeopaticos e
fitoterapicos. Os queijos sdo produtos lacteos fermentados compostos predominantemente em sua
microbiota por bactérias do acido latico (BAL). Esse tipo de bactéria € comumente utilizado como
cultura iniciadora e/ou adjuvante, e pode desempenhar um papel essencial contra patdégenos devido
a sua capacidade de produzir metabdlitos antimicrobianos. Embora varias BAL sejam geralmente
consideradas seguras (GRAS), avaliar suas propriedades de seguranga € essencial para sua
aplicacao na producao de alimentos. Esse trabalho objetivou prospectar e avaliar a seguranga, bem
como o potencial biotecnoldgico, de BAL provenientes de queijos artesanais da Serra da Canastra
produzidos em queijarias com sistema convencional e organico. Até o momento, foram avaliadas
propriedades de seguranga de 199 isolados de BAL advindos de pingo e queijos com 1 dia e 14 dias
de maturacgao, originarios de 5 fazendas produtoras de queijo artesanal da Serra da Canastra com
modo de produg¢ao convencional e organico. Os isolados foram submetidos a avaliagdo da coloragao
de Gram e teste de catalase. Como critérios iniciais para a sele¢cado de BAL seguras, foram realizadas
analises de atividade hemolitica, degradacéo de mucina e suscetibilidade/resisténcia a antibioticos de
acordo com as recomendacdes da EFSA. Apds essa primeira selegao, os isolados foram submetidos
a diferenciagao genética baseada em rep-PCR, utilizando-se os primers (5’-(GTG)5-3’), e as cepas
unicas foram identificadas taxonomicamente por meio do sequenciamento parcial do gene 16s rRNA
utilizando-se primers universais: 8F (AGAGTTTGATCCTGGCTCAG) e 1492R (GGTTACCTTG
TTACGACTT). Realizou-se a detecg¢ao de genes de viruléncia, tais como a resisténcia a vancomicina
e a produgao de aminas biogénicas. Dos 199 isolados, 15% apresentaram atividade a hemolitica,
6,5% apresentaram atividade B hemolitica e 78,5% atividade y hemolitica. 17,3% dos 156 isolados
com atividade y hemolitica apresentaram degradagdo de mucina e 8,5% dos 129 isolados que
nao apresentaram atividade de degradacéo da mucina apresentaram resisténcia a quatro ou mais
antibiéticos. Foram detectados 19 grupos geneticamente distintos, e posteriormente identificados como
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Streptococcus lutetiensis (32%), Lactiplantibacillus plantarum (25%), Lactiplantibacillus paraplantarum
(14%), Lactococcus lactis (12%), Leuconostoc mesenteroides (12%), Leuconostoc citreum (3%),
Weissella paramesenteroides (1%), Enterococcus durans (1%). O gene hdc foi identificado em cepas
de Lactiplantibacillus plantarum e Lactiplantibacillus paraplantarum, ja o gene tdc foi identificado nas
cepas de Enterococcus durans e Lactiplantibacillus plantarum. Por outro lado, os genes odc, vanA,
vanB e vanC nao foram identificados em nenhuma cepa avaliada. As proximas etapas desse trabalho
consistem em avaliar a produgao de aminas biogénicas in vitro, a presenga de genes de viruléncia,
bem como o potencial biopreservativo, producao de diacetil, taxa de acidificacao, atividade proteolitica
e lipolitica com o objetivo de encontrar cepas promissoras e seguras do ponto de vista microbioldgico
para aplicacdo em alimentos fermentados.

Palavras-chave: queijo convencional; queijo organico; analise microbioldgica; diferenciagao genética;
produtos lacteos fermentados.
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Proteinas do leite como biopolimeros transportadores de 3-caroteno
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O leite de vaca apresenta em média 3,23% (m/m) de proteinas, sendo 2,6% (m/m) caseinas (as1-, as2-,
B-, k-caseina) e 0,63% (m/m) soroproteinas (B- lactoglobulina, a-lactoalbumina, BSA e imunoglobulinas,
dentro outras). Além de amplamente utilizadas na industria de alimentos devido as suas propriedades
técnico-funcionais e nutricionais, as proteinas do leite sdo biopolimeros naturais capazes de veicular
moléculas bioativas, como o (B-caroteno, aumentando a solubilidade destas, além de protegé-las
contra a oxidacéo e a degradacao. Por meio da espectroscopia UV-Vis, analisou-se 0 aumento da
solubilidade do [3- caroteno devido a interagdo com trés proteinas do leite individualmente, sendo
uma caseina (B-caseina) e duas soroproteinas (albumina do soro bovino - BSA e B-lactoglobulina),
em pH 7,4 (25 °C). Para o sistema controle, uma solugao- estoque de 3-caroteno 1 mM foi preparada
pela sua dissolucdo em dimetilsulfoxido (DMSO). 2,5 mL de solugao tampao fosfato pH 7,4 foram
adicionados a cubeta. Aliquotas de 20 uL da solugao-estoque foram adicionadas para obter-se
diferentes concentragdes do carotenoide (0 a 81 uM), sendo feita a leitura da absorbancia a 500 nm,
apos cada adicao. Em seguida, 2,5 mL de B-CN (5 uM) em tampao pH 7,4 foram adicionados a cubeta
e aliquotas de 20 uL da solucao-estoque de B-caroteno foram acrescentadas progressivamente,
fazendo-se a leitura da absorbancia. Da mesma forma que para a -CN, foi feito o experimento com
a BSA (5 uM) e a B-lactoglobulina (5 uM). Aturbidez (T) foi determinada a partir da absorbancia a 500
nm (ABS), utilizando-se a equagédo T = 1 — 10-ABS. Plotando-se os graficos de regresséo linear, a
equacao estimada T versus C (concentragao de -caroteno), para o sistema controle em pH 7,4 (na
auséncia de proteina), foi T = 0,6448C + 1,2773 (R2 = 0,9968). Ja para as interagcdes BSA/3-caroteno,
B-lactoglobulina/B-caroteno e B-caseina/B-caroteno, as equacgoes ajustadas foram T = 0,5845C +
0,4876 (R2 = 0,9977), T = 0,5842C + 0,3524 (R2 = 0,9983) e T = 0,5415C + 0,4930 (R2 = 0,9964),
respectivamente. Logo, houve uma diminuicdo da turbidez dos sistemas contendo as proteinas
lacteas, especialmente para a BSA. Conforme ja relatado na literatura, estas proteinas podem formar
complexos com o B-caroteno, principalmente por meio de interagdes hidrofébicas, demonstrando
assim, capacidade de aumentar a solubilidade do carotenoide. ABSA, responsavel pelo maior aumento
na solubilidade do B-caroteno, consiste em uma cadeia Unica de 582 aminoacidos, sendo dividida em
trés dominios linearmente dispostos e estruturalmente distintos (I, Il e 1ll); cada dominio € composto
de dois subdominios (A e B). As cavidades de ligacao associadas aos subdominios IlA e IlIA (sitio |
e sitio Il, respectivamente), sdo as principais regides de ligacao para compostos hidrofébicos como
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o B-caroteno. Pesquisas apontam o uso das proteinas do leite como nanocarreadores de compostos
bioativos, possibilitando sua aplicagdo nas industrias alimenticias e farmacéuticas. Porém, deve-se
intensificar os estudos acerca da influéncia da formacao de complexos proteina-carotenoide em
diferentes matrizes alimentares e condicbes, como presenca de diferentes sais (sais caotrdpicos e
cosmotropicos da série Hofmeister), pH e forga iénica.

®
F=N
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Qualidade fisico-quimica de bebidas lacteas fermentadas comercializadas na

Zona da Mata Mineira
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A crescente preocupacao com a qualidade e seguranga dos alimentos tem impulsionado a necessidade
de avaliagdes regulatérias rigorosas, especialmente naqueles que fazem parte da dieta diaria dos
consumidores. As bebidas lacteas fermentadas destacam-se ndao apenas por sua ampla presenca na
dieta dos brasileiros, mas também pelos seus potenciais beneficios a saude, sendo uma fonte rica
de nutrientes essenciais. Entretanto, por serem alimentos pereciveis e de facil contaminacao, sao
produtos suscetiveis a fraudes e adulteragdes. Deste modo, este estudo teve como objetivo avaliar
a qualidade fisico-quimica de amostras indicativas de 10 marcas comerciais diferentes de bebidas
lacteas fermentadas comercializadas na Zona da Mata Mineira. Foram determinados os valores de
pH, bem como a acidez titulavel e os teores de matéria gorda e proteina. Os valores de pH das 10
amostras variaram entre 4,03 e 4,42 e a acidez entre 0,50% e 0,71% de acido latico. No entanto, todas
as amostras apresentaram nao conformidade com a legislagao vigente para os teores de gordura,
por possuirem valores abaixo do estabelecido que é de no minimo 2 g/100 g de matéria gorda lactea.
Em contrapartida, para os teores de proteina, 10% das amostras apresentaram valores abaixo
do minimo exigido pela legislagéo, que € de 1 g/100 g. As analises fisico-quimicas desempenham
um papel fundamental na garantia da qualidade e seguranca das bebidas lacteas fermentadas. A
principal importancia dessas analises € a detec¢ao de possiveis contaminag¢des ou adulteracdes nos
produtos. Os 6rgaos reguladores tém um papel crucial em identificar e corrigir quaisquer problemas
que possam afetar a qualidade dos produtos. Diante dos resultados obtidos, conclui-se que existem
nao conformidades com a legislagéo, independentemente do 6rgao fiscalizador responsavel, uma
vez que foram analisadas amostras de empresas fiscalizadas pelo Servico de Inspecao Federal
(SIF) ou pelo Servigo de Inspegao Estadual (IMA). Portanto, € necessaria maior conscientizagao das
empresas para garantir a qualidade fisico-quimica das bebidas lacteas fermentadas comercializadas
na Zona da Mata Mineira.
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Qualidade fisico-quimica de queijo coalho adicionado de Pediococcus acidilactici
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O Brasil se destaca entre os paises com maior producao de leite no mundo, o que favorece o produto
interno bruto e estimula o agronegdcio. Dentre os derivados lacteos, os queijos se destacam por
serem muito apreciados pelos brasileiros e um simbolo para o pais. O queijo Coalho, tipico da Regiao
Nordeste, apresenta boa aceitacéo, principalmente, devido as suas caracteristicas sensoriais e
resisténcia ao calor, sendo muito consumido em churrascos. Considerando que em sua elaboragao
ndo se adiciona fermento, esse produto torna-se suscetivel a contaminagao por microrganismos
patogénicos e deterioradores. Assim, objetivou-se elaborar este alimento adicionado de cultura
bioprotetora comercial de Pediococcus acidilactici (HOLDBAC GP10 LYO, Danisco) e comparar
suas caracteristicas fisico-quimicas com o queijo do tratamento controle. As analises de pH, acidez,
umidade, Gordura no Extrato Seco (GES), cor, textura e contagem de bactérias laticas foram realizadas
nos tempos 0 (logo apds a obtengao) e aos 15, 30 e 60 dias de armazenamento das amostrasa 7 °C.
Os valores médios de pH variaram entre 5,46 e 5,80 e os de acidez entre 0,09% e 0,34% de acido
latico, nao havendo diferengas (p>0,05) entre os tratamentos. Entretanto, constatou-se redugao de
pH e aumento (p<0,05) de acidez ao longo do armazenamento. Os teores médios de umidade dos
queijos variaram entre 38,37% e 51,40% e atenderam ao padrao estabelecido pela legislagao, que
estabelece entre 36,0% e 54,9% de umidade no queijo Coalho. Quanto ao percentual de GES, foram
obtidos valores médios entre 43,70% e 59,79% estando os queijos também em conformidade com
a legislagéo, que estabelece valores entre 35,0% a 60,0% de GES. Em relagéo as caracteristicas
de cor, ndo houve diferenga (p>0,05) nos parametros L*, a* e b* entre os tratamentos e ao longo
do tempo de armazenamento, o que indica que a cultura bioprotetora usada nao influenciou a cor
instrumental dos queijos. Por outro lado, a dureza dos queijos reduziu (p<0,05) a partir de 30 dias de
armazenamento, o que pode estar relacionado a protedlise em fungao da maturacao. Entretanto, nao
houve diferenga (p>0,05) entre os tratamentos, sendo os valores médios constatados de 36,32 N e
33,77 N nos queijos do tratamento controle e adicionado da cultura bioprotetora, respectivamente.
Constatou-se aumento (p<0,05) da contagem de bactérias laticas durante o armazenamento nos
queijos adicionados da cultura bioprotetora, sendo a contagem inicial no tempo 0 igual a 7,68 log
UFC e aos 60 dias 8,16 log UFC/g, o que indica a viabilidade de P. acidilactici no queijo. Portanto, a
adicao de P, acidilacticindo comprometeu as caracteristicas fisico-quimicas do queijo Coalho, sendo
considerada uma opg¢ao para o desenvolvimento de um novo produto mais seguro, com possibilidade
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de inovagao para o setor lacteo, desde que essa bactéria latica exerga seu papel de bioprotegao no

queijo Coalho.
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Qualidade microbiolégica da agua e uso de cloro em queijarias artesanais da regidao da

()

Mantiqueira: uma questao de saude publica
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Marina dos Santos Martins3, Humberto H. Humgaro*, Gisela de Magalhdes Machado Moreria’
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A producéo de queijos artesanais tem apresentado um crescimento significativo nos ultimos anos e
a regidao da Mantiqueira se destaca pela produgdo do Queijo Artesanal Mantiqueira de Minas. No
entanto, a seguranga da saude do consumidor permanece uma preocupag¢do. A implementacdo de
medidas rigorosas de controle em todas as etapas do processo produtivo € crucial para minimizar a
carga microbiana. Nesse contexto, a agua usada no processo de produgéo exerce papel fundamental
na qualidade e seguranga do produto final. Diante disso, o objetivo desse estudo foi analisar o uso
do cloro e a qualidade microbiolégica da agua em propriedades produtoras de queijos artesanais
da regido da Mantiqueira, bem como avaliar sua adequagéo aos padrdes exigidos pela legislagéo
vigente. As amostras de agua foram coletadas em 15 propriedades produtoras do Queijo
Artesanal Mantiqueira de Minas durante o més de dezembro de 2023, diretamente do ponto de
acesso (torneira) no interior das queijarias. Como procedimento padrao, permitiu-se o fluxo continuo
de agua por alguns minutos antes da coleta em frascos previamente esterilizados.
As amostras foram analisadas no Laboratério de Analise de Alimentos e Aguas da Universidade
Federal de Juiz de Fora (LAA-UFJF). Os dados gerados foram analisados por meio de estatistica
descritiva utilizando o software IBM SPSS Statistics Base 21.0. A média de cloro residual livre foi de
0,14+0,32 mg/L, com valores variando entre 0 e 1,16 mg/L. Os resultados indicam que 80%
das amostras analisadas apresentaram niveis de cloro abaixo do exigido pela legislagdo, que
estabelece um intervalo de 0,2 a 5,0 mg/L de cloro residual livre, dentre essas 60% n&o utilizavam
cloro (0 mg/L). As analises microbioldgicas revelaram que, de forma geral, a contagem de
aerobios mesodfilos foi maior nas propriedades que usavam cloro abaixo dos limites preconizados
pela legislagdo. Observou-se que 80% das amostras apresentaram coliformes  totais, saxb
que 20% desta apresentaram Escherichia coli. Houve uma associagcdo entre as amostras que
continham microrganismos do grupo coliforme e as que n&o atendiam a legislacdo referente
ao uso de cloro. Os resultados obtidos mostram que o uso de cloro ainda representa um desafio
para os produtores de queijos artesanais da regido da Mantiqueira. A agua utilizada exerce
influéncia direta sobre a qualidade, inocuidade e seguranga do queijo. Aagua com
qualidade inadequada pode contaminar o alimento nas diversas etapas do processo de produgao
como na obtencdo do leite, higienizagdo de equipamentos e utensilios, limpeza das superficies
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de manipulacao, salmoura dentre outros. O cloro se destaca como um agente sanitizante eficaz
na eliminagdo de microrganismos patogénicos e deterioradores, contribuindo para a segurancga
microbiolégica dos queijos. Portanto, sdo necessarios esfor¢cos adicionais para o treinamento e a
conscientizagao dos produtores sobre a importancia do uso do cloro e a necessidade do monitoramento
da qualidade da agua.

®
F=N

Palavras-chave: queijo artesanal; sanitizagéo; potabilidade.
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Qualidade microbioldgica de bebidas lacteas fermentadas comercializadas

na Zona da Mata Mineira
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O consumo e produgéo de leites fermentados tém apresentado um aumento gradual, a exemplo
das bebidas lacteas fermentadas, que sao alimentos praticos, nutritivos e adequados para todas as
idades. A crescente presenca dessas bebidas no mercado é impulsionada por sua diversidade de
sabores, valor nutricional e facilidade de producéo, o que as tornam acessiveis financeiramente. O
uso eficiente do soro de leite também contribui para sua atratividade econdmica, permitindo que sejam
oferecidas a precos acessiveis. Esses fatores combinados tém sido fundamentais para aumentar sua
disponibilidade e popularidade entre os consumidores. No entanto, a qualidade microbiolégica desses
produtos € crucial para garantir a seguranga e a conformidade com as regulamentagdes sanitarias.
Sendo assim, objetivou-se determinar a qualidade microbiologica de 10 amostras indicativas de
bebidas lacteas fermentadas de diferentes marcas comercializadas na Zona da Mata Mineira. As
contagens de bactérias laticas e de fungos filamentosos e leveduras, além do Numero Mais Provavel
(NMP) de coliformes a 35°C e a 45 °C e de Escherichia coli foram determinados, bem como
a ocorréncia de Salmonella spp. nas bebidas. A contagem de bactérias laticas em todas as 10
amostras excedeu o limite microbiologico exigido pela legislagao vigente que é de nominimo 106 UFC/g
e variou entre 7,5 x 107 e 1,4 x 10° UFC/g, sendo os resultados positivos, uma vez que as mesmas
sdo capazes de inibir a multiplicagdo de patdgenos, além de melhorar a qualidade e seguranga
microbiolégica do produto. O NMP de coliformes a 35°C e a 45°C variou entre <3,0 e 9,2 NMP/g,
atendendo a legislagdo vigente que estabelece no maximo 1,0 x 102 NMP/g para coliformes a 35°C
e 1,0 x 10" NMP/g para coliformes a 45°C. Além disso, todas as amostras apresentaram <3,0 NMP/g
de Escherichia coli. A contagem de fungos filamentosos e leveduras variou entre 3,0 x 10" € 6,0 x 10°
UFC/g, enquanto Salmonella spp. foi ausente em 25 g em todas as amostras. Apesar da legislagao
vigente ndo estabelecer limite microbioldgico para fungos filamentosos e leveduras, algumas amostras
apresentaram contagem elevada desse grupo microbiano, o que representa um risco potencial uma
vez que 0s mesmos sao indicativos de praticas higiénicas insatisfatorias, podendo causar alteragdes
sensoriais, além de estufamento das embalagens. Uma das principais razdes para a contaminagéo
de alimentos € a manipulacado inadequada, tanto da matéria-prima quanto dos utensilios utilizados
no processo, além da caréncia de implementacao das boas praticas de fabricacdo. Entretanto, as
amostras de bebidas lacteas fermentadas avaliadas estavam em conformidade com a legislagéo, o
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que é essencial para garantir que os alimentos sejam seguros, sendo fundamental para a satisfacéao

do consumidor e para a saude publica.
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Qualidade microbiolégica de Queijos Minas Frescal fiscalizados pelo Servigo de Inspecao

Estadual de Minas Gerais
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Raquel Miguel Delvivo®, Vanessa Aglaé Martins Teodoro*, Fabiola Fonseca Angelo*
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‘Profa UFJF

O Queijo Minas Frescal (QMF) é um dos derivados lacteos mais produzidos e consumidos do Brasil.
E um produto fresco, com alta umidade e baixo teor de sal, 0 que o torna propicio ao desenvolvimento
microbiano, em especial, quando associado a auséncia de controle de etapas criticas da producéo.
O Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA) é o 6rgao de inspecgéo estadual de Minas Gerais, que
possui, dentre suas atribuigdes, a realizagcao de analises fiscais dos produtos de origem animal, em
laboratérios oficiais e credenciados, a fim de verificar o atendimento as legislagdes. Assim, o objetivo
desse trabalho foi avaliar os resultados das analises microbiolégicas dos QMF, realizadas pelo
IMA, no periodo de 2013 a 2023. Foram colhidos dados de 156 amostras, de 19 estabelecimentos,
relacionados as analises de Coliformes 35 °C e 45 °C, Fungos Filamentosos e Leveduras (FFL),
Staphylococcus coagulase positiva (SCP), Salmonella spp. e Listeria monocytogenes. Do total, 86
(55%) amostras de QMF apresentaram resultados insatisfatérios, ndo sendo consideradas aptas
para o consumo humano. Foram verificadas contagens elevadas de FFL em 40 (26%) amostras; 74
(47%) apresentaram contaminagao por Coliformes 35 °C; 31 (20%) por Coliformes 45 °C; e 04 (3 %)
resultaram em altas contagens de SCP. Algumas amostras apresentaram multiplas contaminacgoes,
sendo 15 (10%) com contagens acima do permitido para FFL, Coliformes 35 °C e 45 °C; 28 (18 %)
com FFL e Coliformes 35 °C; e 30 (19%) amostras com Coliformes 35 °C e 45 °C. N&o foi verificada
contaminagao por Salmonella spp. e Listeria monocytogenes no periodo avaliado. A presenga de FFL
esta relacionada a circulagao de pessoas e correntes de ar com poeira, além de salmoura, camara fria e
embalagem contaminadas. O desenvolvimento de fungos indesejaveis no produto ocasiona alteracdes
sensoriais e pode levar a produgao de micotoxinas resistentes ao tratamento térmico, que podem
causar desde intoxicagéao, até efeitos diversos, a longo prazo. Os Coliformes representam um grupo
de bactérias mesofilicas que fermentam a lactose, produzindo gas. Altas contagens podem ocasionar
estufamento precoce nos queijos, além de indicar baixa qualidade higiénico-sanitaria e, dependendo
da espécie envolvida, contaminagado ambiental ou fecal, bem como a presenga de patdgenos entéricos,
podendo, ainda, causar surtos de doengas de origem alimentar. A contagem de SCP relaciona-se as
espécies produtoras de enterotoxinas termorrestistentes, podendo indicar, também, a presenca de
mastite no rebanho, a fabricacdo do QMF com leite cru, auséncia de boas praticas e manipulacao
inadequada, uma vez que os seres humanos sao potenciais veiculadores dessa bactéria. As agdes de
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fiscalizacao, diante dos resultados das analises, foram: notificacdo para planos de agao preventivos e
corretivos, com requerimento de novas analises em laboratérios credenciados; interdicao de linha de
producéo; apreensao de produtos; e lavratura de autos de infracdo. E fundamental que as indUstrias
implementem o Plano de Qualificacdo dos Fornecedores de Leite e os Programas de Autocontrole,
monitorem e verifiquem seus processos de fabricacao e higienizagao, e reforcem os treinamentos
dos colaboradores, a fim de ofertarem produtos de qualidade e seguros para os consumidores.

Palavras-chave: analises microbioldgicas; boas praticas de fabricagao; fiscalizagao; seguranga dos
alimentos.
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Qualidade microbiolégica e fisico-quimica de amostras de iogurte comercializadas
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na Zona da Mata Mineira
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O Brasil € o terceiro maior produtor mundial de leite, que € um alimento versatil, podendo ser
processado para a obtengao de diversos derivados, destacando-se os iogurtes. A avaliagdo da
qualidade fisico-quimica e microbioldgica dos leites fermentados desempenha um papel essencial
na segurancga, nas caracteristicas sensoriais, no valor nutricional e na conformidade regulatéria
desses produtos, sendo fundamental para a satisfacdo do consumidor e para a saude publica. Assim,
objetivou-se, neste estudo, determinar a qualidade fisico-quimica e microbiolégica de 10 amostras
indicativas de marcas comerciais de iogurtes. As amostras foram coletadas em estabelecimentos
comerciais e consistiram de iogurtes integrais (5 amostras) e parcialmente desnatado (5 amostras)
comercializadas na Zona da Mata Mineira. As amostras foram caracterizadas quanto a qualidade
fisico-quimica (acidez, pH, gordura e proteina) e microbioldgicas (contagem de bactérias laticas, de
fungos filamentosos e leveduras, determinagdo do Numero Mais Provavel de coliformes a 35 °C e a
45 °C e de Escherichia coli e determinagao da ocorréncia de Salmonella spp. em 25 g). Constatou-se
valores de pH entre 3,92 e 4,57 e acidez titulavel entre 0,80% e 1,26% de acido latico, estando as
amostras em conformidade com a legislagéo vigente. Em relagédo ao teor de gordura, constatou-se
que todas as amostras integrais estavam em inconformidade com a legislacéo por apresentarem
percentual inferior a 3% e 50% das amostras parcialmente desnatadas estavam em inconformidade
com a legislacao por apresentarem percentual inferior a 0,60%. Em relagao ao teor de proteina, 90%
das amostras apresentaram percentual abaixo de 2,9%, ndo atendendo ao padrao estabelecido pela
legislagéo vigente. Por outro lado, todas as amostras estavam em conformidade por apresentarem
contagem de bactérias laticas acima de 107 UFC/g, <3,0 NMP/g de coliformes a35°Cea45°Cede
E. coli, além de apresentarem auséncia de Salmonella spp. em 25 g. Entretanto, 60% das marcas de
iogurte apresentaram contagens acima 1,0 x 103 UFC/g de fungos filamentosos e leveduras estando
em desacordo com a legislagao. Portanto, ha necessidade de melhoria da qualidade fisico-quimica e
microbioldgica dos iogurtes comercializados na Zona da Mata Mineira a fim de garantir a seguranga
deste alimento aos consumidores.

Palavras-chave: iogurte; qualidade; legislagao.
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Quantificagao de teor de gorduras em queijo prato e frescal utilizando fluorescéncia
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O uso de técnicas espectroscopicas como infravermelho, Raman e fluorescéncia tem se mostrado
muito uteis para o estudo de composigcédo de produtos lacteos. O presente trabalho propde o uso
de fluorescéncia para quantificar o teor de gorduras em diferentes tipos de queijos € monitorar seu
comportamento ao longo do processo de maturagdo. Sabe-se que durante a maturacéo, a estrutura
dos glébulos de gordura passa por mudangas quimicas levando a producgao de diferentes acidos
graxos, o que pode ser identificado por técnicas espectroscopicas. Em trabalho prévio foi demonstrado
que a fluorescéncia da Vitamina A no interior dos glébulos de gordura em leite poderia ser usada
como sonda para quantificar teor de gorduras. Neste trabalho avalia-se o potencial da técnica
aplicada a queijos. Foram escolhidos os queijos prato e frescal com diferentes teores de gordura
(2%, 3% e 4%) e também para diferentes tempos de maturagéo. Os resultados de fluorescéncia
na faixa do espectro visivel e os tempos de vida das transi¢coes, indicam que a técnica é sensivel
ao teor de gordura. Foram observadas estruturas diferenciadas nos espectros de fluorescéncia e
associadas a diferentes fluoroforos de queijos, entre os quais triptofano e Vitamina A. Além disso,
os tempos de vida da fluorescéncia associada a Vitamina A se mostraram sensiveis tanto ao teor de
gorduras como ao tempo de maturacao. A técnica de espectroscopia infravermelha também foi usada
complementarmente e mostrou caracteristicas que permitem discriminar o tipo de queijo, o teor de
gorduras e o tempo de maturagdo. Dessa forma, as técnicas espectroscopicas podem se tornar
uma ferramenta com grande potencial para novas metodologias quantitativas.

Palavras-chave: queijo; fluorescéncia; infravermelho; tempo de vida.
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Queijo petit-suisse sabor leite de coco
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O queijo Petit-Suisse € um produto fresco, ndo maturado, produzido por meio da adi¢ao de enzimas
e outros que o classifica como um queijo doce ou salgado. Todavia, possibilitando a utilizacdo de
ingredientes opcionais nao lacteos em sua composi¢ao, sendo essas, substancias usadas como
aromatizantes ou saborizantes que podem agregar particularidades distintivas ao alimento produzido.
Logo, a soborizacao feita com leite de coco abrange qualidades relevantes, realgando o sabor, uma
vez que sua producéao deriva de uma fruta popular e rica em propriedades precisas, como vitaminas
e minerais. Portanto, sendo esta de cultivo estimulado e introduzido em varias regidées do pais. O
objetivo deste estudo enfatiza a aceitabilidade e a intengdo de compra do produto - Queijo Petit-
Suisse saborizado com leite de coco sob diferentes percentuais seguido de uma amostra padrao. A
matéria-prima utilizada para o meio de producéao do trabalho, o leite integral, foi obtida no laboratério
de Bovinocultura do Instituto Federal de Alagoas- IFAL Campus Satuba, os outros produtos foram
obtidos no comércio local. Posteriormente, foi usado o Laboratério de Processamento de Leite presente
no setor da Agroindustria da mesma instituicdo para a producao do queijo. Foram produzidas trés
formulagdes: Petit-Suisse padrao; Petit-Suisse com 1% e 2% de leite de coco. A andlise sensorial do
trabalho foi dada a uma avaliagdo seguindo a ficha com escala hedénica de 9 pontos (1 —desgostei
muitissimo, 9 — gostei muitissimo) para avaliar os atributos (aparéncia global, cor, aroma, sabor e
textura) e intengao de compra de 3 pontos(1 -certamente nado compraria, 3 — certamente compraria)
Para essas analises foram recrutados 66 provadores nao treinados, sendo estes estudantes e
servidores do Campus, onde o publico apresentou uma faixa etaria de 15 a 60 anos, foram orientados
e encaminhados para o Laboratério de Analise Sensorial da prépria instituicdo. Apds as analises os
dados foram tabulados e tratados. Para a avaliagdo dos dados estatisticos foi usado ANOVA e o
teste de Tukey ao nivel de 0,5% de significancia, pelo programa Sisvar. Em relagdo ao género dos
participantes, o maior quantitativo que se dirigiu a analise sensorial foi o publico feminino, com 67%
e 33%, masculino. O maior predominio de idades foram entre 15 a 25 anos. Para as trés formulag¢des
a mais aceita foi a formulagcéo F2, com uso de 1% de leite de coco como saborizante, tendo esta,
indicativo de média acima de 7, para os atributos de aparéncia global, cor e textura. Para a intengao
de compra, as formulag¢des F1, F2 e F3 apresentaram os respectivos percentuais 40%,47% e 45%.
Diante dos fatos supracitados, as formulagdes obtiveram um bom resultado ao avaliar um novo sabor
atribuido ao queijo, visto que o nivel de aceitabilidade teve uma significancia parecida quanto as
amostras, destacando F2 e F3 em realce de seus sabores quando comparado a F1. Dessa forma, é
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possivel saborizar o queijo em valor da fruta popular, no Brasil, onde se agrega sabor em relevancia
do produto lacteo.

Palavras-chave: analise sensorial; formulagdes e queijo.
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Queijo tipo Pecorino Toscano: explorando o microbioma e os compostos volateis

()

ao longo da maturagao
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O queijo de leite de ovelha é considerado uma iguaria gastronémica em fungao do sabor e textura
unicos, decorrentes do distinto microbioma e da sua composicao fisico-quimica diferenciada. No
processo de maturacao dos queijos, as mudangas dindmicas e complexas no ambito da microbiologia
e da bioquimica contribuem para a formagao das caracteristicas organolépticas finais. O presente
estudo objetivou identificar e caracterizar amostras de queijos tipo Pecorino Toscano de leite de ovelha
(QPTO) em diferentes tempos de maturagédo, quanto a composi¢cédo do microbioma e a presenga
de compostos organicos volateis (COVs). Cinco amostras de QPTO com tempos de maturagao de
45, 90, 180, 270 e 500 dias, de um mesmo produtor, foram adquiridos diretamente com o produtor.
Posteriormente, o DNA extraido das amostras foi amplificado utilizando o gene 16S rRNA e a
regido ITS e sequenciados na plataforma Illumina NextSeq. As sequéncias foram analisadas com o
software QIIME2 e comparadas com o banco de dados SILVA para identificacado e quantificacdo dos
microrganismos. Para a determinacao dos COVs foi realizada analise em GC-MS. Foram identificados
21 géneros bacterianos e 49 géneros de fungos, além de 35 COVs. Os géneros Lacticaseibacillus,
Lactococcus e Lactobacillus mostraram oscilagcbes de abundancia durante a maturagdo, com
aumento gradual do género Streptococcus e a reducao do género Pseudomonas. Ja os fungos foram
identificados em apenas trés tempos de maturacéo: 90, 270 e 500 dias, com decrescente numero
de variante de sequéncia de amplicon (ASVs). Observou- se aumento nos géneros Asperqillus,
Acremonium, Debaryomyces e Penicillium ao longo da maturacdo, com Cladosporium oscilando
sua abundancia durante a maturagéo. O género Cutaneotrichosporon esteve abundante nos tempos
iniciais de maturacéo, ja aos 500 dias de maturagdo nao estava mais presente. Entre os COVs foram
observadas altera¢des do acido octandico (caprilico — 8:0) e a crescente presenga do acido butandico
(butirico — 4:0). Cetonas como a 2-pentanona e 2-heptanona estavam presentes apenas no inicio
da maturacdo, enquanto a 2-nonanona foi a mais representativa aos 180 dias. O acido hexandico
(caprdico — 6:0) se fez presente apenas nos trés ultimos tempos de maturagdo. Nota-se que os
queijos mais maturados estdo propensos a contaminagao por fungos e a presenga de compostos
volateis precursores de odores fortes, rangosos, cerosos, caracteristicos de queijos maduros, com
notas picantes e pungentes. Ja nos queijos menos maturados ndo ha a presenca de fungos, porém
ha maior incidéncia de bactérias prejudiciais a tecnologia do leite e com potencial patogénico, bem
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como compostos precursores de notas aromaticas doces, frutadas e com certa acidez. Pesquisas
dessa natureza contribuem para o aprofundamento do conhecimento sobre os queijos de leite de
ovelha produzidos no Brasil, auxiliando na caracterizacao da sua identidade microbiolégica e fisico-
quimica. Ademais, tais estudos sdo essenciais para assegurar a seguranga microbiologica desses
produtos e viabilizar a criagao de legislacdes especificas.

Palavras-chave: queijo de ovelha; metagendmica; compostos volateis; maturagao

Agradecimento: Ao CAPES, ao IFSul, a FAPERGS, ao CNPq, a FCT/MCTES, ao ESF e ao PPGCTA/
UFSM.

i P AGRICULTURA, M I NAs GOVERNO
.com.br / \ E AMIG PECUARIA E A DIFERENTE.
WWWM'NASLACTEA %, & Pesquisa Agropecuéria ABASTECIMENTO GERAIS ::r:lr;z“. 210




37° Congresso Nacional de Laticinios

)
MINAS Y
482 Expolac
4 47° Concurso Nacional de Produtos Lacteos ¥y L
L A c E A 432 Semana do Laticinista ®) \j
l 2024 £

Recuperagao de Brucella em queijo minas artesanal feito de leite cru aprovado para
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consumo por orgaos oficiais de fiscalizagao no Brasil: avaliacao da prevaléncia e fatores de
risco por meio da abordagem de saude unica
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O Brasil apresenta uma grande variedade de queijo artesanal, sendo produzido em diferentes estados.
A comercializagao de queijos artesanais feitos de leite cru bovino é permitida em algumas partes do
mundo, incluindo o Brasil, onde mesmo com todos os esforgos dos érgéos fiscais ainda se observam
muitos desafios, especialmente no que diz respeito a produgao de forma segura deste produto. O
Estado de Minas Gerais se destaca como o maior produtor e apresenta uma maior variabilidade
de queijos artesanal. O queijo minas artesanal (QMA) da regido do Serro € um destes queijos e
reconhecido como patrimonio cultural imaterial brasileiro e produzido a partir de leite cru, podendo
transportar patégenos zoonoéticos como Brucella sp. Tendo em vista que em Minas Gerais existe
uma prevaléncia de 0,8% e 3,6% entre animais e rebanhos, respectivamente, para brucelose, fica
evidente um potencial risco da presenga deste patdégeno em queijos feitos com leite cru. Com base
no exposto, o objetivo do trabalho foi avaliar a presenca de Brucella sp. em amostras de QMA da
regidao do Serro, Minas Gerais, bem como os fatores de risco associados a presenga do patdégeno.
O estudo foi realizado por meio de coleta de amostras randomizadas para estimativa da prevaléncia
de Brucella sp. em amostras de QMA. Foram coletadas 55 amostras de QMA, sendo cada uma
proveniente de uma agroindustria de processamento de base familiar rural diferente. As amostras de
QMA foram analisadas por meio da reagao de cadeia de polimerase (PCR) para deteccao de DNA
especifico da espécie e posteriormente submetidas a cultivo microbiolégico. Entre as 55 amostras
de QMA analisadas, foram encontradas 17 (30,9%) amostras positivas para DNA de Brucella sp.
pela PCR e de 1 (1,8%) amostra de QMA foi recuperada Brucella abortus viavel por meio do cultivo
microbiolégico. O numero de vacas lactantes por rebanho e a produgéo diaria de leite por rebanho,
foram associados a presencga de Brucella sp. no QMA (P<0,05). Os resultados encontrados no estudo
mostraram que QMA pode ser uma fonte de Brucella abortus para humanos, uma vez que as amostras
positivas foram provenientes de lotes vendidos por queijeiros. Isto deve ser motivo de preocupagao
€ encorajar a cooperagao entre os setores da saude e da agricultura, a fim de mitigar este risco para
a saude publica através de abordagens integradas considerando a saude dos animais impactando
a saude dos seres humanos no contexto da Saude Unica.

Palavras-chave: Brucella abortus, doengas transmitidas por alimentos, queijo de leite cru.
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Residuos de antibi6ticos em leite cru comercializados em municipios do estado

do Rio de Janeiro, Brasil
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O presente trabalho tem como objetivo determinar o percentual de amostras de leite cru comercializadas
informalmente em municipios do Estado do Rio de Janeiro, positivas quanto a presenca de residuos de
antibioticos. No Brasil, a presenca de residuos de antimicrobianos no leite € detectada pelos servigcos
de inspecédo sanitaria através do Programa Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes
(PNCRC). Em 2021, o Ministério da Agricultura divulgou a ocorréncia de 1,16% de ndo conformidades
quanto a presenca de farmacos nas amostras de leite fiscalizadas. De acordo com o Decreto-lei n°
923, de 10 de outubro de 1969, é vedada a comercializacédo de leite cru para consumo direto da
populacado, em todo o territério nacional. Logo, caracteriza-se como um mercado informal o leite cru
vendido em feiras livres, vendas e mercados de bairro que ndo passam pelo controle do sistema
oficial de inspec¢ao sanitaria (Bankuti et. al, 2008). Foi coletado um total de nove amostras, sendo
trés no municipio de Campos dos Goytacazes, duas em Itaperuna, duas em Laje do Muriaé e duas
em Sao Francisco de Itabapoana. Cada amostra foi homogeneizada, identificada, acondicionada em
caixa isotérmica com gelo e transportada para o Setor de Inspe¢édo de Produtos de Origem Animal
(SIPOA) pertencente ao Laboratério de Morfologia e Patologia Animal (LMPA) da Universidade
Estadual do Norte Fluminense Darcy Ribeiro (UENF), onde foi testada para trés familias de antibioticos:
as tetraciclinas, os betalactamicos e as sulfonamidas. Os dados foram inseridos em uma planilha
no software Microsoft Excel® e, posteriormente, analisados por meio da distribuicao de frequéncia.
Do total de amostras processadas, duas (22%) positivaram para a presenga de tetraciclinas,
enquanto uma (11%) positivou para sulfonamidas e uma (11%) para betalactamicos. Sendo que,
uma amostra foi positiva para mais de uma familia. Considerando que o total de amostras analisado
nao é expressivo, a porcentagem de positividade para residuos de antibioticos no leite clandestino,
€ preocupante visto que sugere um percentual de ndo conformidade maior do que a observada para
o leite fiscalizado pelos servigos de Inspecgao sanitaria do ministério da agricultura no PNCRC.

Palavras-chave: farmacos; clandestino; garrafa pet; legislacéo; inspecao.
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Resultados dos equipamentos e sistemas MilkTech e Qualitymilk desenvolvidos para
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auxiliar no controle de qualidade e detec¢cao de adulteragoes em leites
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Historicamente o leite € considerado um alimento importante na alimentacdo humana, contudo,
constantemente € alvo de fraudes que podem trazer prejuizos econdmicos as empresas € riscos a
saude do consumidor. Portanto, ha uma grande preocupagao com a qualidade do leite. Métodos de
analise utilizados nos laticinios para controle da qualidade e identificacido de adulteragcdes muitas
vezes apresentam limitacdes, como baixa portabilidade ou necessidade de profissional especializado e
treinado, além disso, em alguns casos ndo sao eficazes na identificagao de fraudes, como por exemplo,
as de adigbes pré-balanceadas, envolvendo reconstituintes ou neutralizantes. Com isso, o surgimento
de novas técnicas que possam complementar os métodos atualmente utilizados se faz necessario. Os
equipamentos desenvolvidos pelo nosso grupo de pesquisas, vinculado a Universidade Federal de Juiz
de Fora, sdo tecnologias que visam contribuir com os métodos tradicionalmente utilizados, trazendo
robustez ao processo de controle da qualidade e detecgao de adulteracdes realizados nas rotinas
dos laboratodrios, laticinios e cooperativas. Ja foram seis tecnologias patenteadas com aplicagdes
no setor lacteo. O Milktech € um analisador de leite portatil, proposto para ser usado na coleta do
leite cru no campo. Além de atuar como um coletor de dados com moderno sistema para envio das
informagdes em tempo real, € capaz de fazer uma triagem da qualidade do leite in loco. O Qualitymilk
€ um sistema automatizado de qualificagdo do leite cru recebido nas industrias, onde consegue a
partir de um software embutido ranquear a qualidade daquela amostra, atribuindo conceitos entre
“recusado’”, “suspeito”, “regular”, “bom” e “excelente”, além de gerar relatorios inteligentes apontando
possiveis fraudes e assim, auxiliando na tomada de decisido sobre a aceitagcao ou nao daquele leite
recebido. O trabalho teve o objetivo de avaliar os resultados obtidos pelos Equipamentos e Sistemas
MilkTech e Qualitymilk em amostras reais de leite visando a inclusdo destes nas rotinas de analise.
Foram avaliadas amostras reais de leite cru obtidos em laticinios parceiros da regido de Governador
Valadares e de Juiz de Fora, além de experimentos, em laboratério, simulando fraudes. Os resultados
dos equipamentos foram comparados aos métodos oficiais de analises previstos pelo MAPA. Tanto o
Milktech, quanto o QualityMilk, apresentaram resultados satisfatorios nas analises realizadas. Houve
uma correlagao entre conformidades e nao conformidades dos leites atestados pelos equipamentos
desenvolvidos quando comparados aos métodos oficiais, assim como nas simulagdes de fraudes
realizadas. Os resultados obtidos pelo Milktech indicaram um limite de detec¢ao de aproximadamente
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2% para adigdes de agua, sendo ainda sensivel a acidez elevada e a adi¢gdes de Cloreto de Sddio,
Bicarbonato de Sddio e Hidréxido de Sodio. Os equipamentos se mostraram capazes ainda, de
identificar adulteracdes elaboradas e que conseguiram burlar os métodos de controle, evidenciando
o potencial dos mesmos de serem complementares as analises tradicionais. Portanto, conclui-se
que essas tecnologias, poderao contribuir efetivamente para as rotinas de analises de leite das
industrias, ampliando a gama de técnicas utilizadas e consequentemente trazendo maior robustez
para o controle da qualidade e detecgao de adulteracdes.

Palavras-chave: inovagéao tecnoldgica; metodologias alternativas; fraudes no leite; qualificagao do leite.
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Retencao de gordura em sondas nasogastricas durante a alimentagcao enteral com leite
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Bebés prematuros e de alto risco necessitam de um fornecimento preciso de nutrientes para garantir
um crescimento adequado. No entanto, os métodos de alimentacéo enteral podem resultar em uma
retencao significativa de gordura e micronutrientes, representando, assim, um desafio significativo
a ser enfrentado. Nesse sentido, o presente estudo investigou a influéncia da homogeneizagéao e
secagem na retencdo de gordura em sondas nasogastricas durante a alimentagdo enteral. Foram
realizadas simulag¢des de alimentagao utilizando um protétipo de alimentagcao enteral neonatal para
avaliar a retencdo de gordura antes e apos a passagem do leite pelas sondas. Os dados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA) seguida do teste de Tukey a 5 % de probabilidade (p <
0,05). Amostras de leite processadas por liofilizagcdo (L) e spray-dryer (SD) foram reconstituidas e
analisadas. Os resultados indicaram que houve uma retengao significativa de gordura nas sondas,
com variagdes entre os métodos de processamento. Em relagdo aos métodos de secagem, o valor p
> (0.055) encontrado estava acima do nivel de significancia de 5%, indicando que a diferencga entre os
métodos de processamento (Liofilizado vs Spray-dryer) nao foi estatisticamente significativa, mas muito
proxima do limiar. Ja em relagao aos diferentes métodos de homogeneizagao, o valor p extremamente
baixo (p = 2.6967-10'16) indicou que houve diferengas significativas entre os diferentes métodos
(Controle (C), Mixer (M) e Ultrassom (US)). O sistema C_L (48,04 + 0,11) teve retencao de nutrientes
significativamente maiordoque M_L (11,83 £0,01), US_L (9,41 £0,02), M_SD (8,75 +0,03) e US_SD
(8,10 £ 0,01). O sistema C_SD (40,97 + 0,08) teve uma retengcdo de nutrientes significativamente
maior do que M_SD e US_SD. Os resultados indicam que os métodos de homogeneizagao aplicados
tiveram um impacto significativo na retengéo de nutrientes, especialmente quando comparados com
o controle. O uso do processador Mixer e do Ultrassom resultou em uma reducéo significativa (p <
0,05) da retencdo de gordura em comparagado com o controle, independentemente do método de
secagem, sendo a escolha entre liofilizagcao e spray-dryer dependente de outros fatores praticos e
econdmicos. Conclui-se que a escolha do método de processamento € crucial para minimizar a perda
de nutrientes durante a alimentagao enteral.

Palavras-chave: nutricdo enteral; leite materno; unidades de terapia intensiva neonatal.
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Sabores e riscos: correlacionando bactérias patogénicas e/ou prejudiciais a tecnologia de

lacteos, acidos graxos e compostos volateis nos queijos de leite de ovelha do sul do Brasil
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O leite de ovelha possui alto teor de gorduras e proteinas, caracteristicas ideais para a elaboragao
de queijos. O microbioma desses queijos influencia as caracteristicas organolépticas do produto,
refletindo as especificidades do ambiente. Este estudo caracterizou a diversidade de grupos
bacterianos potencialmente patogénicos (BPP) e/ou prejudiciais para a tecnologia de lacteos (BHMT),
correlacionando sua presenga com as caracteristicas fisico- quimicas (FQ), produgéo de compostos
volateis (COV) e perfil de acidos graxos (AGs) do queijo de leite ovino (QLO). Além disso, investigou a
presencga de genes de resisténcia e viruléncia (GRV) em genomas de referéncia disponiveis em bancos
de dados, oferecendo uma visao abrangente dos riscos microbioldgicos associados a esses produtos.
A metodologia incluiu: (a) coleta de amostras (n=13); (b) analise metagenémica com sequenciamento
de nova geragédo (NGS), extragcdo de DNA, amplificacdo da regidao V3/V4 do gene 16S rRNA e
sequenciamento na plataforma lllumina NextSeq, seguida de analise com QIIME2 e comparagao com
o banco de dados SILVA; (c) analise FQ - cinzas, gordura, GES, proteinas, umidade e carboidratos;
analise de AGs por GC-FID; (d) analise de COV por GC-MS; (e) analise pangendmica para prospec¢ao
de GRV em genomas de referéncia (NCBI) utilizando PanVita; (f) andlise estatistica com teste de
correlagdo (Graphpad). Foram identificadas 1.061.392 variantes de sequéncia de amplicon (ASVs),
correspondendo aos filos:  Firmicutes, Proteobacteria, Actinobacteriota, Bacteroidota e
Fusobacteriota, 45 géneros e 57 espécies de bactérias. Da abundancia total, 95,7% s&o consideradas
benéficas e/ou bactérias do acido lactico (BAL), com predominancia de Lactococcus, Lactobacillus e
Streptococcus, enquanto 3,9% sao BHMT e/ou BPP. Géneros como Acinetobacter e Pseudomonas,
responsaveis por biofilmes, pigmentos e resisténcia ao tratamento térmico, possuem correlagdes com
condigdes de higiene na produgéo. Staphylococcus correlacionou-se negativamente com varios AGs
(C18:3n6, C20:1n9, C20:5n3, C22:0, C24:0, C22:6n3 e C24:1n9), GES, acido butirico e decanoato de
metila, mas positivamente com carboidratos e hexametilciclotrissiloxano. Pseudomonas apresentou
correlagdo negativa com etanol e positiva com butirato de vinil e dodecametilciclohexassiloxano.
Acinetobacter correlacionou- se positivamente com acido propandico. As BAL mostraram correlacéo
negativa com cinzas e butanoato de metila. Além disso, as BPP também mostraram correlagdes
negativas significativas com os AGs C20:1n9 e C22:6n3 e COV acido butirico, decanoato de metila e
etanol. Por outro lado, as BHMT tiveram uma correlagéo negativa similar ao grupo BPP, além do AG
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C22:1n9. Esse grupo também aumentou a abundancia com o maior teor de carboidratos. Analisando
genomas de referéncia no NCBI de espécies com alta similaridade com espécies identificadas nos
QLO, foram identificados 146 genes de resisténcia em 14 espécies, com mecanismos como efluxo
e inativagao, conferindo resisténcia a 28 antibiéticos, destacando-se fluoroquinolonas e tetraciclinas.
No grupo BPP, prevaleceram genes de efluxo, enquanto no BHMT, Macrococcus caseolyticus tinha
um gene norC. Na analise de viruléncia, identificaram-se 247 genes relacionados a 12 mecanismos,
como adesao e modulagdo imune, essenciais para a sobrevivéncia dos microrganismos no hospedeiro.
Este estudo é crucial para entender os problemas potenciais na producao de QLO e a presenca de
bactérias negligenciadas que podem se tornar patégenos emergentes, descrevendo a relacéo desses
grupos no controle de qualidade de laticinios.

Palavras-chave: produtos lacteos; populagdo microbiana; bactérias patogénicas; resisténcia e
viruléncia.
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B-caseina nas formas de monémero e micela atuando como carreador para aumento da

solubilidade do B-caroteno
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B-caroteno é um carotenoide utilizado como corante bioativo na industria de alimentos. E um precursor
eficaz da vitamina A, possuindo potencial agao antioxidante, protegendo o organismo humano contra
carcinomas, arteriosclerose, doengas cardiovasculares, dentre outras. Porém, sua aplicagédo bem
sucedida em formulagdes de alimentos e/ou farmacos torna-se restrita devido a sua baixa solubilidade
em agua e baixa estabilidade quimica. Dentre as proteinas do leite com potencial para veicular e
proteger moléculas de interesse, a 3-CN tem sido estudada devido a sua capacidade de formar
micelas capazes de encapsular moléculas lipofilicas em seu nucleo hidrofébico. Por meio da técnica de
espectroscopia UV-Vis, analisou-se 0 aumento da solubilidade do 3-caroteno devido a interagdo com
B-CN nas suas formas de monémero e micela, sob diferentes condi¢des (teste controle, tratamento
térmico e tratamento por ultrassom - US) e em pH 7,0 (25 °C). Para o sistema controle, uma solugao-
estoque de B-caroteno 1 mM foi preparada pela sua dissolu¢ao em dimetilsulfoxido (DMSO). 2,5 mL
de solucao tampéo fosfato pH 7,0 foram adicionados a cubeta. Aliquotas de 20 uL da solugao-estoque
foram adicionadas para obter-se diferentes concentragdées do carotenoide (0 a 81 uM), sendo feita
a leitura da absorbancia a 500 nm, apds cada adi¢do. Em seguida, 2,5 mL de B-CN monémero (5
MM) em tampéo pH 7,4 foram adicionados a cubeta e aliquotas de 20 pL da solugdo-estoque de
B-caroteno foram acrescentadas progressivamente, fazendo-se a leitura da absorbéancia. Da mesma
forma, foi feito o experimento para a 3-CN micela (50 uM). O mesmo procedimento foi realizado para
a B-CN (monémero e micela) tratada termicamente (banho-maria a 80 °C por 10 min) e em banho
ultrassonico (40 kHz, 23.8 W/L e 1 hora). A turbidez (T) foi determinada a partir da absorbancia a 500
nm (ABS), utilizando-se a equagédo T = 1 — 10”85, Plotando-se os graficos de T vs. C (concentragéo
de [B-caroteno), observou-se uma diminui¢cao da turbidez do sistema contendo o complexo B-CN/[3-
caroteno, em todas as condi¢des estudadas. O coeficiente angular do grafico do sistema controle
(0,0061, R2 = 0,9935) foi 15% maior do que o coeficiente angular dos graficos dos sistemas (-CN
(mondmero)/B-caroteno (0,0052, R2 = 0,9967) e 3-CN (micela)/B-caroteno (0,0051, R2 = 0,9990).
Logo, sugere-se que a solubilidade aquosa do B-caroteno aumentou apds a interacédo com a 3-CN,
tanto na forma de monémero quanto de micela. Entretanto, ndo houve diferenga significativa (p < 0,05)
quanto ao aumento da solubilidade do B-caroteno em relagéo a agregacao ou nao das moléculas de
B-CN, ou seja, a formagao de micelas de B-CN nao influenciou a solubilidade do B-caroteno. Logo,
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a B-CN, mesmo sem formar micelas, pode atuar como um nanocarreador eficaz para aumento da
solubilidade do B-caroteno.

Palavras-chave: proteina do leite; interagao intermolecular; ultrassom; micela de B-caseina.
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Tecnologias de precisao na detecgao de anaplasmose bovina

472
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Os bovinos s&o animais que, por permanecer longo periodo de tempo em pastagens ao ar livre, ficam
suscetiveis a doencas infecciosas transmitidas por parasitas. Uma delas € a Tristeza Parasitaria
Bovina (anaplasmose) que é considerada um dos maiores problemas de saude do gado devido ao
seu alto indice de mortalidade e morbidade. Uma das formas de transmissdoda Babesiose e da
Anaplasmose acontece biologicamente por meio do carrapato Rhipicephalu s (Boophilus) microplus
e esta diretamente associada a presenga do vetor na regido em que o bovino se localiza. No entanto,
existe também a transmissdo mecanica da Anaplasmose, que ocorre quando o animal & picado por
dipteros hematéfagos, como mosquitos e moscas que se alimentamde sangue ou contaminados por
fémites, como agulhas e aparelhos de descorna infectados. Devido as suas condi¢des climaticas, o
Brasil € um pais considerado enzodtico para a Tristeza Parasitaria Bovina. Estudos mostraram
que a referida doencga € apar asitose bovina mais comum no semiarido brasileiro e também na
regido do Rio Grande do Sul. No entanto, existem também regides de menor prevaléncia da doencga,
uma vez esta é dependente da presenga do vetor carra pato, da sua capacidade de transmissao
dos agentes etioldgicos e da suscetibil idade dos animais frente a doenca. Neste trabalho sao
apresentados resultados preliminares de bezerros inoculados com anaplasmose. Amostras de
sangue foram coletadas e analisadas por técnicas de espectroscopia no infravermelho préximo
(FT-NIR), infravermelho médio (FT-MIR). Os animais foram acompanhados desde a inoculagédo da
doenca até sua recuperagao. Este trabalho exploratério mostra a potencialidade da espectroscopia
otica como técnica de deteccdo, acompanhamento e recuperagao da anaplasmose apos 60 dias.
A possibilidade de prevencao desta doenga no rebanho através de uma analise Optica rapida pode
trazer um grande avango no controle da doenga em bovinos leiteiros e de corte.

Palavras-chave: espectroscopia 6ptica; anaplasmose; detecgao; bovinos.
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Tecnologias sustentaveis para o tratamento de agua residuaria de queijarias artesanais
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Este estudo teve como objetivo avaliar a eficacia dos Sistemas Alagados Construidos de Escoamento
Horizontal Superficial (SACs-EHSS) no tratamento da agua residuaria de uma queijaria artesanal,
considerando os parametros de pH e condutividade. Tanto o pH quanto a condutividade sao
fundamentais na avaliacdo da qualidade da agua residuaria tratada. Para isso, foram utilizados dois
tanques sob medida de polipropileno, dimensionados conforme o método WC-Reed, com chapa de 8
mm de espessura, apresentando dimensdes de 5,5 m de comprimento, 2,5 m de largura e 0,60 m de
altura e preenchidos com brita numero 1 até 0,45 metros de altura. Um dos tanques foi vegetado com
Zantedeschia aethiopica, conhecida como Copo-de-leite (SAC-CCL), enquanto o outro permaneceu
sem Copo-de-Leite (SAC-SCL). Os valores médios de condutividade elétrica (CE) foram de 480 uS
cm para o afluente, 678,5 uS cm™ para o SAC-CCL e 707,5 uS cm™ para o SAC-SCL. Observou-se
uma tendéncia de aumento nas concentracdes de condutividade elétrica (CE) nos efluentes (apos
tratamento). Ha uma tendéncia de aumento nas concentragées de condutividade elétrica (CE) nos
efluentes apds o tratamento. Durante a operacado de SACs, é esperado que os valores de CE das
aguas residuarias aumentem devido a liberagao de ions para o meio durante a degradacao da matéria
organica. A resolugcdo CONAMA n° 430/2011 nao faz referéncia aos limites de CE em efluentes,
porém, esta variavel € um indicio da concentracao de poluentes. Os valores médios de pH foram 5,26
(afluente) e 6,65 (SAC- CCL) e 6,63 (SAC-SCL). Observou-se uma tendéncia de maiores valores
de pH da agua residuaria em comparag¢ao com o afluente padrdo comumente encontrado em SAC
devido a mineralizagcdo dos compostos organicos presentes na agua residuaria e a liberacéo de ions
do substrato utilizado, reforgcando os resultados do presente projeto. Considerando que a faixa ideal
de pH para a sobrevivéncia dos microrganismos responsaveis pela degradag¢ao da matéria organica
€ de 6,0 a 9,0 a faixa de maior disponibilidade de nutrientes para as plantas é de 6,0 a 7,0 e a faixa
de maior absorcao de nutrientes é proxima a neutralidade. Pode-se inferir que os valores médios
de pH das aguas residuarias nos tratamentos deste estudo (6,65 e 6,63) estao dentro dessas faixas
consideradas adequadas para todas essas funcdes. Niveis de pH mais elevados (superiores a 9)
podem reduzir a nitrificacao, e valores de pH baixos podem interromper completamente o crescimento
das plantas. Os resultados demonstram a capacidade dos SACs-EHSS no tratamento da agua
residuaria de queijarias artesanais. A condutividade elétrica dos efluentes tratados, relacionada a
degradacao da matéria organica, permaneceu dentro do esperado. Contudo, os valores de pH estao
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em conformidade com os regulamentos ambientais. Portanto, os SACs-EHSS surgem como uma
alternativa promissora para o tratamento de aguas residuarias, contribuindo para a preservagao

ambiental.
Palavras-chave: condutividade; pH; sistema alagado construido.
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Uso de culturas com potencial bioprotetor para inibir o crescimento de bolores e

()

leveduras em iogurte
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A contaminacéo de iogurtes por bolores e leveduras € um problema comum em industrias laticinistas,
que reduz a vida util dos produtos e leva a rejeicdo dos consumidores. A contagem maxima de
bolores e leveduras estabelecido pelo plano amostral da IN 60 da ANVISA é 3 log UFC/mL de
produto. Considerando a importancia desta contaminagao e a demanda crescente dos consumidores
por alimentos sem conservante, este estudo se prop6s a avaliar a efetividade de duas culturas
bioprotetoras contendo Lactobacillus plantarum + Lacticaseibacillus rhamnosus (Bioprotetor A) e
Lacticaseibacillus rhamnosus (Bioprotetor B) como alternativas para o controle do crescimento: (i)
de culturas de bolor (Penicillium roqueforti) e levedura (Kluveromyces marxianus) intencionalmente
inoculadas em produtos como queijo e Kefir e (ii) de um bolor selvagem. Para tanto, foram testadas
diferentes concentragbes de contaminante (105 UFC/ mL a1 UFC/10 mL), diferentes temperaturas
de conservagao (7 e 12 °C) e diferentes concentragdes de culturas bioprotetoras (106 e 107
UFC/mL), isoladamente ou combinadas. A deterioragdo dos produtos foi avaliada em relagdo as
alteragdes fisicas no produto (crescimento visivel de bolores ou dessoragem intensa/ quebra de
gel por levedura) e aumento da contagem microbiana. Os resultados mostram que as culturas nao
foram capazes de inibir o crescimento de P. roqueforti e K. marxianus em nenhuma das condigcdes
testadas, sugerindo que culturas para aplicagéo industrial em laticinios podem ser desenvolvidas
para serem resistentes a bioprotecao, de forma a reduzir o risco de inibicdo e, consequentemente,
descaracterizagao do produto. Por outro lado, para o bolor selvagem, foi observado que as amostras
contendo cultura bioprotetora A ou A+B apresentaram menor taxa de crescimento do contaminante
apos 15 dias de estocagem a 12 °C, atingindo contagens 0,7-2,9 log UFC/mL menores do que as
observadas para as amostras controles, resultando em contagem abaixo do limite preconizado para
as amostras com contaminacéo inicial de 25 UFC/mL (menor concentragao utilizada neste teste).
Consequentemente, as amostras contendo bioprotetores A ou A+B apresentaram crescimento visivel
na amostra apenas apos 21 dias de estocagem, enquanto que, nas demais, esse crescimento foi
perceptivel uma semana apds a producgao. Por outro lado, no caso das amostras estocadas a 7 °C,
observou-se que a temperatura retardou o crescimento do microrganismo selvagem nos primeiros
15 dias de estocagem (crescimento < 1,38 log UFC/mL, p<0,05), porém, nos 15 dias subsequentes,
observou-se crescimento do contaminante de forma similar nas amostras controle e bioprotegidas
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com todas as alternativas testadas, atingindo contagens de 4 log UFC/mL (p>0,05). Apesar da
similaridade em termos de contagens, o crescimento nas amostras mantidas a 7 °C foi visivel apés
20 dias de estocagem apenas nas amostras sem bioprotecédo ou adicionadas apenas de bioprotetor
B. A avaliagdo dos resultados mostrou que as culturas testadas tiveram baixo potencial de inibigao
contra os contaminantes alvos, com resultados um pouco mais promissores para o bioprotetor A,
que contém L. plantarum em sua composigao.

Palavras-chave: culturas bioprotetoras; bolores e leveduras; contaminagao, iogurte.
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Uso do ultrassom para melhorar a atividade proteolitica de quimosina recombinante em

queijos de cabra
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Na fabricacao de queijos de cabra, a quimosina tem um papel crucial durante a coagulagéo enzimatica
do leite, impactando no tempo de coagulagéo, firmeza do gel e rendimento do produto final. Neste
contexto, o incremento do poder coagulante é desejavel visando a redugéo dos custos de processo
e a melhoria da qualidade dos queijos produzidos. Dentre as diferentes estratégias, tecnologias
emergentes, como ultrassom (US), vém sendo estudadas para potencializar a atividade enzimatica.
Assim, este estudo avaliou o efeito do ultrassom na atividade proteolitica de quimosina recombinante
usando a caseina do leite de cabra como substrato. A solugdo enzimatica (Quimosina recombinante,
ChyMax Extra, ChrHansen®) foi preparada na concentracéo de 2,0% (v/v) em tampéo fosfato de
sédio (0,1 M, pH 6,80) e processada por US (banho ultrassénico, 38 W/L, 25 kHz) seguindo um
delineamento composto central rotacional (DCCR) usando como variaveis o tempo (faixa de 5 a
40 min) e a temperatura (faixa de 25 a 55 °C). A atividade proteolitica foi avaliada a 35 °C / 60 min
usando solugao de caseina do leite de cabra a 1% (p/v), preparada em tampéao fosfato de sodio (0,1
M, pH 6,80), por meio da determinagao de peptideos soluveis em acido tricloroacético a 280nm. Uma
unidade de enzima foi definida como a quantidade necessaria para aumentar a absorbancia a 280
nm em 0,01 nas condi¢des do ensaio. Os resultados indicaram que condi¢cdes extremas de processo
(tempo = 35 min e temperatura = 50 °C) promoveram redug¢ao da atividade enzimatica (reducdo de
71,7% a35min/51°C e 95,1% a 22,5 min / 55 °C). Por outro lado, os ensaios realizados em tempos
<10 min e temperaturas < 29 °C aumentaram a atividade da quimosina (aumento de 60% a 10 min
/ 29 °C). A partir do modelo gerado (F(2 = 97,5%) foi possivel determinar as condigdes 6timas de
processo para atividade proteolitica da enzima (sonicagao por 5 min a 26 °C), com aumento de até
90%. Assim, o ultrassom pode ser uma tecnologia interessante para melhorar o perfil hidrolitico da
quimosina recombinante, acelerando a coagulagao do leite de cabra e possivelmente melhorando a
qualidade e o rendimento destes queijos.

Palavras-chave: coagulante, atividade enzimatica, leite de cabra; tecnologias emergentes; sonicagao.
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