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RESUMO: Por ser de fabricacdo simples e baixo custo, o queijo Minas frescal representa a maioria
dos queijos comercializados no mercado. As bactérias laticas presentes no leite e/ou adicionadas
intencionalmente, desempenham papel importante na fermentagdo dos alimentos. Suas atividades
metabolicas contribuem para a conservacao e estdo relacionadas a fungbes antimicrobianas. Este
trabalho teve como objetivo avaliar viabilidade de bactérias laticas, indice de pH e acidez em queijo
tipo Minas frescal comercializados em feiras livres da cidade de Montes Claros. Foram realizadas
andlises de pH, acidez e células laticas vidveis. Os resultados mostraram que para o indice de pH e
acidez, houve diferencas significativas (p < 0,05). O pH das amostras variou entre 4,76 e 6,25. Em
relacdo a acidez, as amostras B (1,32%) e A (1,29%) (estatisticamente iguais) diferiram
significativamente das demais amostras. Os valores da contagem de bactérias laticas variaram de
2,0x10° a 9,9x10” UFC/g. Pode-se concluir ent&o, que as variacdes no indice de pH, acidez e nos
valores de bactérias laticas podem estar ligados, possivelmente, a falhas no controle de qualidade
sendo necessaria a aplicacdo de processo tecnoldgico e/ou padrdes especificos, visando a melhoria
da qualidade nos queijos.

Palavras-chave: Células viaveis. Fermentac&o. Acido latico.
INTRODUCAO

O queijo Minas frescal é um queijo obtido da producdo informal com leite cru e tem se
destacado como um dos queijos mais populares do pais, sendo consumido por todas as classes
sociais. De acordo com Hoffman et al. (2002), o queijo Minas frescal, por ser de fabricacdo simples
e de baixo custo, representa a maioria dos queijos comercializados em mercearias, bares e feiras
livres.

Segundo a Portaria n°® 352 de 04/09/1997 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento — MAPA, entende-se por queijo Minas frescal, o queijo obtido pela coagulagéo
enzimatica do leite cru com coalho e/ou outras enzimas coagulantes, adaptadas, complementadas ou
ndo com acdo de bactérias laticas especificas (BRASIL, 1997).

De acordo com Magro et al. (2000), as bactérias laticas possuem grande importancia
econdmica, uma vez que de forma natural ou adicionada intencionalmente, desempenham papel
importante na fermentacdo de grande parte dos alimentos. Suas atividades metabdlicas contribuem
para conservar ou aumentar o valor nutritivo da matéria-prima e permitem o desenvolvimento de
caracteristicas sensoriais desejaveis. Segundo estes mesmos autores, a capacidade de produzir
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grande quantidade de acidos organicos (acido latico), por fermentarem os carboidratos presentes
nos alimentos e consequentemente reduzirem o pH e aumentarem a acidez, torna-se o fator primario
em que se baseia a atividade antimicrobiana das bactérias laticas.

Diante do exposto, este trabalho teve como objetivo avaliar viabilidade de bactérias laticas,
indice de pH e acidez em queijo tipo Minas frescal comercializados em feiras livres da cidade de
Montes Claros, Minas Gerais.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridos vinte e quatro queijos tipo Minas frescal comercializados em feiras livres
da cidade de Montes Claros — Minas Gerais. Os queijos foram mantidos nas mesmas condicdes de
venda, sendo transportados em recipientes isotérmicos sob refrigeracdo e analisados no laboratério
de Microbiologia do Instituto de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal de Minas Gerais.

As analises fisico-quimicas de pH e acidez tituldvel foram realizadas conforme metodologia
oficial da Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 1995). Deste modo, em um béquer
de 50 mL pesaram-se 20 g das amostras trituradas de queijo, adicionando em seguida 20 mL de
agua destilada. Apds homogeneizacdo o pH foi medido diretamente, utilizando-se medidor de pH
Lucadema modelo LUCA-210. A acidez titulavel foi determinada através de titulacdo das amostras
com solucdo de hidréxido de sdédio 0,1 mol/L em presenca do indicador fenolftaleina 1 %,
utilizando-se 5 g da amostra homogeneizada com 50 mL de agua destilada. Os resultados foram
expressos em porcentagem (%) de acido latico.

A contagem total de bactérias laticas viaveis foi realizada por meio de dilui¢cdes seriadas
(entre 107 e 10°®) e plagueamento spread plate em placas contendo 0 meio Agar MRS e incubagio
a 37 °C. Para a preparacdo das amostras utilizou-se agua peptonada a 0,1 % estéreis, conforme
metodologia descrita por Silva et al. (2007).

As andlises de pH e acidez foram realizadas em triplicata e submetidas a analise de variancia
(ANOVA) e ao teste Tukey ao nivel de 5 % de significancia para diferenca de médias com o auxilio
do Software R.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores de pH na producéo queijeira sdo adotados com o objetivo de realizar um controle
durante seu processamento. Ao analisar os valores médios obtidos para o pH, conforme Tabela 1,
observa-se a ocorréncia de diferencas significativas entre as amostras de acordo com o teste de
médias Tukey. O pH das amostras analisadas variou entre 4,76 (amostra B) e 6,25 (amostra P),
sendo que a amostra P apresentou maior pH, diferindo-se significativamente das demais amostras.

Na Tabela 1 estdo demonstrados os valores da contagem de bactérias laticas totais e 0s
valores médios encontrados nas analises de pH e acidez das amostras de queijos. Em relacéo ao teor
de acidez, as amostras B (1,32 %) e A (1,29 %) (estatisticamente iguais) diferiram
significativamente das demais amostras, apresentando maior acidez. De acordo Dias et al. (2016),
0s queijos podem sofrer alteracbes, tornando-se mais &cidos dependendo das condigdes da
temperatura que estao expostos. Queiroga et al. (2009) corroboram que no queijo ‘Minas frescal’ o
padrdo de acidez é facilmente modificado na presenga de espécies de microrganismos na cultura
latica. Deste modo, estes microrganismos podem fermentar a lactose, resultando na sua
transformac&o em acido latico e, consequentemente, aumentando a acidez do queijo.
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Tabela 1 — Valores da contagem de bactérias laticas totais, pH e acidez
das amostras de queijos.

Amostras UFC/g de Bactérias laticas viaveis pH Acidez!

A 2,0x10° 4,99  1,29°
B 2,4 x 10° 476% 1,32
C 3,0x10° 4,95%°  1,06™
D 3,0x 10° 4,98™  1,02°
E 3,0x10° 6,01° 0,61
F 1,8 x 10° 595  0,65"
G 3,3x 10’ 5,07""  0,88°™
H 1,3x 10’ 574 0,56
| 6,7 x 10° 4,96" 1,020
J 9,9 x 10’ 4,90°  0,82%
K 2,1x 10’ 590° 0,50
L 1,7 x 10’ 521  0,81""
M 5,2 x 10° 54209 1,07
N 8,0 x 10° 5290 1,11
o) 3,2x10° 5,36%"  1,00°
P 1,9 x 10° 6,25  0,81""
Q 3,4 x 10° 535" 0,97°%
R 4,7 x 10° 5,28 1,03
S 2,5x 10 545" 0,779
T 4,0 x 10° 564° 056"
U 4,0 x 10° 5297  0,93%
\Y 3,2 x 10’ 512  1,01°
W 9,2 x 10° 548" 0,70"
X 1,8 x 10’ 5,03™  0,98°%

Legenda: “Valores de acidez expressos em porcentagem (%) de acido
latico; Medias seguidas por letras diferentes na vertical diferem entre si
e referem-se as amostras de queijo. Fonte: Proprio autor.

Em relagdo ao teor de acidez, as amostras B (1,32 %) e A (1,29 %) (estatisticamente iguais)
diferiram significativamente das demais amostras, apresentando maior acidez. De acordo Dias et al.
(2016), os queijos podem sofrer alteragdes, tornando-se mais acidos dependendo das condicdes da
temperatura que estdo expostos. Queiroga et al. (2009) corroboram que no queijo ‘Minas frescal’ o
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padrdo de acidez é facilmente modificado na presenca de espécies de microrganismos na cultura
latica. Deste modo, estes microrganismos podem fermentar a lactose, resultando na sua
transformac&o em 4acido latico e, consequentemente, aumentando a acidez do queijo.

A presenca das bactérias lacticas pode ter sua origem no leite destinado a producdo do
queijo e/ou pela adicdo de cultura latica durante o processamento e elabora¢do do produto.
Analisando os valores da contagem de bactérias laticas viaveis nos queijos, observa-se variacao de
2,0x10° a 9,9x10” UFC/g das amostras A e J. Dahl et al. (2000), estudando o queijo portugués Serra
Estrela fabricado em laticinios certificados na regido portuguesa da Serra da Estrela, observaram
que as bactérias laticas foram dominantes durante todo o periodo de maturacéo, variando de 10" a
10° UFCIqg.

Segundo Viljoen (2001), as bactérias laticas produzem grande nudmero de enzimas
lipoliticas, proteoliticas e glicoliticas que transformam os nutrientes presentes no leite e no queijo
em compostos com caracteristicas sensoriais desejaveis. Deste modo, bactérias laticas especificas
utilizam, preferencialmente, a lactose como fonte de carbono, gerando diversos produtos de seu
metabolismo com fung¢des antimicrobianas, tais como perdxido de hidrogénio, &cidos orgéanicos,
diacetil, diéxido de carbono, bacteriocinas e acetaldeido, que atuam positivamente no produto
alimenticio ao qual foram adicionados, fazendo parte dos microrganismos com capacidade de
exercer efeitos benéficos ao hospedeiro. Alexandre et al. (2002) denominam tais microrganismos
como probioticos, pois apresentam um amplo espectro de acdo contra deteriorantes e
microrganismos patogénicos.

CONCLUSAO

As variacOes no indice de pH, acidez e nos valores de bactérias laticas vidveis revelam que,
possivelmente, a manutencdo em temperaturas e/ou armazenamento inadequado e uso de matéria
prima de baixa qualidade podem influenciar na estabilidade fisico-quimica e microbioldgica dos
queijos, sendo necessaria a aplicacdo de processo tecnologico e/ou padrdes especificos, visando a
melhoria no controle de qualidade dos produtos comercializados.
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