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APRESENTACAO

O e-book Inovacédo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — Vol 1, 2 e 3, traz um
olhar integrado da Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. A presente obra é composta
por 86 artigos cientificos que abordam assuntos de extrema importancia relacionados
as inovacoes na area de Ciéncia e Tecnologia de alimentos.

No volume 1 o leitor ira encontrar 28 artigos com assuntos que abordam a
inovacé&o no desenvolvimento de novos produtos como sucos, cerveja, paes, nibs,
doce de leite, produtos desenvolvidos a partir de residuos, entre outros. O volume
2 é composto por 34 artigos desenvolvidos a partir de analises fisico-quimicas,
sensoriais, microbiolégicas de produtos, os quais tratam de diversos temas
importantes para a comunidade cientifica. Ja o volume 3, é composto por 25 artigos
cientificos que expdem temas como biotecnologia, nutricdo e revisdes bibliograficas
sobre toxinfecgdes alimentares, probidticos em produtos carneos, entre outros.

Diante da importancia em discutir as inovagcdes na Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, os artigos relacionados neste e-book (Vol. 1, 2 e 3) visam disseminar o
conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos
uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera
Natiéli Piovesan



SUMARIO

(03X = 1 U] 1 15 TR 1

ANALISE DO TEORDE HIDROXIMETII:FURFURAL DO MEL DE Melipona flavolineataNO DECURSO
DO PROCESSO DE DESUMIDIFICACAO POR AQUECIMENTO

Adriane Gomes da Silva

Marcos Ené Chaves Oliveira

Mozaniel Santana de Oliveira

Claudio José Reis de Carvalho

Daniel Santiago Pereira

DOI 10.22533/at.ed.9971909101

(03X = 1 W U 1 o 1 SRR 6

ATIVIDADE ANTIOXIDAN~TE, ANTIFUNGICA E ANTIBACTERIANA DO COGUMELO Agaricus
sylvaticus: UMA AVALIACAO IN VITRO

Naiane Rodrigues Ferreira

Joice Vinhal Costa Orsine

Thais Diniz Carvalho

Abdias Rodrigues da Mata Neto

Milton Luiz da Paz Lima

Maria Rita Carvalho Garbi Novaes

DOI 10.22533/at.ed.9971909102

(03X =] 1 U] 1 1< J 18

AUTOCHTONHUS MICROBIOTA OF THE COCONUT SPROUT (Cocos nucifera L.: Arecaceae)

Anna Luiza Santana Neves
Amanda Rafaela Carneiro de Mesquita
Edleide Freitas Pires

DOI 10.22533/at.ed.9971909103

(03X =] 1 U] o 1 SR 26

A)/ALIAQAQ DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA E DETERMINAQAO DE PROPRIEDADES
FISICO-QUIMICAS DE QUEIJO COLONIAL

Janaina Schuh

Cecilia Alice Mattielo

Mariane Ferenz

Marina Ribeiros

Silvani Verruck

Nei Fronza

Alvaro Vargas Junior

Fabiana Bortolini Foralosso

André Thaler Neto

Sheila Mello da Silveira

DOI 10.22533/at.ed.9971909104




(03X = 1 W U 1 1 J R 36

AVALIACAO DE PARAMETROS DE QUALIDADE DE DOCE CREMOSO, GELEIAS, CHUTNEY E
RELISH DE VEGETAIS

Felipe de Lima Franzen

Tatiane Codem Tonetto

Marialene Manfio

Janine Farias Menegaes

Marlene Terezinha Lovatto

Mari Silvia Rodrigues de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.9971909105

(03X =] 1 U] 1 1 45

AVALIAGAO DO METODO DE VIDA DE PRATELEIRA ACELERADA EM PAO DE ALHO

Thaina Rodrigues Stella
Jessica Basso Cavalheiro
Jéssica Loraine Duenha Antigo
Leticia Misturini Rodrigues
Jane Martha Graton Mikcha
Samiza Sala Michelan

Grasiele Scaramal Madrona

DOI 10.22533/at.ed.9971909106

(03X 2] 1 U] 1 Ry 200 54

AVALIACAO FiSICO-QUIMICA DE CAFES SOLUVEIS COMERCIAIS

Livia Alves Barroso

lara Lopes Lemos

Joao Vinicios Wirbitzki da Silveira
Tatiana Nunes Amaral

DOI 10.22533/at.ed.9971909107

(07X = 1 W U o X TR 59

AVALIACAO MICROBIOLOGICAI DAS ETAPAS DE PRODUCAO DE ALIMENTO INSTANTANEO
PRODUZIDO A PARTIR DE RESIDUOS DE PEIXES

Daniela Fernanda Lima de Carvalho Cavenaghi

Aurélia Regina Araujo da Silva

Bruna Rosa dos Anjos

Aryadne Karoline Carvalho Santiago

Carolina Balbino Garcia dos Santos

Wander Miguel de Barros

Luzilene Aparecida Cassol

DOI 10.22533/at.ed.9971909108

(03X 2] 1 U] o X Y 65

CARACTERIZA(}AO DAS PROPRIEDADES TECNOLOGICAS DA FARINHA DE ORA-PRO-NOBIS
(Pereskia aculeata mil.)

Marlia Barbosa Pires

Ana Karoline Silva dos Santos

Keila Garcia da Silva

DOI 10.22533/at.ed.9971909109




(03X = 1 U] W o 15 [0 SRR 77

CARACTERIZACAO FiSICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DE LARVAS DE TENEBRIO (Tenebrio
molitor L.) CRIADO PARA CONSUMO HUMANO

Daniela Fernanda Lima de Carvalho Cavenaghi

Juracy Caldeira Lins Junior

Juliana Maria Amabile Duarte

Wander Miguel de Barros

Neidevon Realino de Jesus

DOI 10.22533/at.ed.99719091010

(03X =] 1 U] 1 15 s 85

CARACTERIZA(}AO FiSICO-QUIMICAS DE DIFERENTES VARIEDADES DE OLIVAS PRODUZIDAS
NA UNIVERSIDADE FEDERAL DOS VALES DO JEQUITINHONHA E MUCURI

Livia Alves Barroso

lara Lopes Lemos

Gustavo de Castro Barroso

Tatiana Nunes Amaral

DOI 10.22533/at.ed.99719091011

(03X 1 U] W I -2 90

COMPARAQAQ DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E ATIVIDADE ANTIOXIDANTE DE
FRUTAS ORGANICAS E CONVENCIONAIS

Julia Montenegro

Renata dos Santos Pereira

Joel Pimentel Abreu

Anderson Junger Teodoro

DOI 10.22533/at.ed.99719091012

(03X = 1 U] W o I < R 98

COMPOSIQAO QUIMICA E ATIVIDADE HERBICIDA (FITOTOXICA) DO OLEO ESSENCIAL DE
Lippia thymoides Mart. & Schauer (VERBENACEAE)

Sebastido Gomes Silva

Renato Araujo da Costa

Jorddy Neves da Cruz

Mozaniel Santana de Oliveira

Lidiane Diniz do Nascimento

Wanessa Almeida da Costa

José Francisco da Silva Costa

Daniel Santiago Pereira

Antbnio Pedro da Silva Sousa Filho

Eloisa Helena de Aguiar Andrade

DOI 10.22533/at.ed.99719091013

(03X =] 1 U] 1 I I 108

CONTEUDO DE COMPOSTOS FENOLICOS EM [EXTRATOS DE PETALAS DE ROSA (ROSA X
GRANDIFLORA HORT.), OBTIDOS POR EXTRAGCAO COM ULTRASSOM

Felipe de Lima Franzen

Juciane Prois Fortes

Jéssica Righi da Rosa

Giane Magrini Pigatto

Janine Farias Menegaes

Mari Silvia Rodrigues de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.99719091014




CAPITULOD 15 eeeeeeeeeeeeee e eeeeseeessesssmeesessssesnsssnsssesassessesnnesnesseesssesnsesnessnnssnssnsssnsens 116

DESIDRATAGAO DE FRUTAS PELO METODO DE CAMADA DE ESPUMA

Heloisa Alves de Figueiredo Sousa
Josemar Goncalves Oliveira Filho
Edilsa Rosa da Silva

Ivanete Alves de Santana Rocha
Rosenaide Dias Braga de Sousa
Isac Ricardo Rodrigues da Silva
Diana Fernandes de Almeida
Helloyse Eugénia da Rocha Alencar
Mariana Buranelo Egea

DOI 10.22533/at.ed.99719091015

(03X =] 1 o U] 1 1 - 128

EFEITO DE TRES METODOS DE ABATE SOBRE OS INDICADORES DE QUALIDADE DA CARNE
DA TILAPIA (Oreochromis niloticus) RESFRIADA

Elaine Cristina Batista dos Santos
Paulo Roberto Campagnoli de Oliveira Filho
Elisabete Maria Macedo Viegas

DOI 10.22533/at.ed.99719091016

(07X =11 11 ] 1o T I 20 140
EFEITOS CITOHEMATOLOGICOS DA SUPLEMENTAQAO COM AGARICUS BRASILIENSIS NA
CRIAQAO DE TILAPIAS DO NILO (OREOCHROMIS NILOTICUS)

Flavio Ferreira Silva

Wiliam César Bento Regis

DOI 10.22533/at.ed.99719091017

(07X =11 111 1o T - 152
EFEITOS DA SUPLEMENTAQAO PROFILATICA COM AGARICUS BRASILIENSIS EM DE TILAPIAS
DO NILO (OREOCHROMIS NILOTICUS) DESAFIADAS POR AEROMONAS HYDROPHILA

Flavio Ferreira Silva

Wiliam César Bento Regis

DOI 10.22533/at.ed.99719091018

(03X =] 1 o U] 1 1 - 160

EFEITOS D,E DIFERENTES METODOS DE COCQAO NAS CARACTERISTICAS NUTRICIONAIS E
FISICO-QUIMICAS DE CENOURAS (Daucus carota L.) PRONTAS PARA CONSUMO

Fabiana Bortolini Foralosso

Cauana Munique Haas

Maria Eduarda Peretti

Alvaro Vargas Junior

Sheila Mello da Silveira

Nei Fronza

DOI 10.22533/at.ed.99719091019

(03X =] 1 U] o 1o SRR 172

ERVAS AROMATICAS E ESPECIARIAS COMO FONTE DE ANTIOXIDANTES NATURAIS
Aline Sobreira Bezerra
Angélica Inés Kaufmann
Maiara Cristini Maleico
Mariana Sobreira Bezerra

DOI 10.22533/at.ed.99719091020




(03X = 1 U] o 10 IO SRR 181

EVALUATION OF THE PROCESS OF DESPECTINIZATION OF CUPUACU PULP (Theobroma
grandiflorum)

Luana Kelly Baltazar da Silva

Lenice da Silva Torres

Tatyane Myllena Souza da Cruz

Layana Natalia Carvalho de Lima

Rayssa Silva dos Santos

Adriano César Calandrini Braga

DOI 10.22533/at.ed.99719091021

(03X =] 1 U] 1o 102 188

EXTRAQAO ASSISTIDA POR ULTRASSOM PARA OBTEN(;AO DE COMPOSTOS BIOATIVOS DE
CASCA DE ATEMOIA (Annona cherimola Mill x Annona squamosa)

Caroline Pagnossim Boeira

Déborah Cristina Barcelos Flores

Bruna Nichelle Lucas

Claudia Severo da Rosa

Natiéli Piovesan

Francine Novack Victoria

DOI 10.22533/at.ed.99719091022

(03X =] 1 W U W o 10X SRR 197
FARELO DE MILHO: UM INGREDIENTE PARA DESENVOLVIMENTO DE PRODUTOS E
PROCESSOS ALIMENTICIOS

Tainara Leal de Sousa
Milena Figueiredo de Sousa
Rafaiane Macedo Guimaraes
Adrielle Borges de Almeida
Mariana Buranelo Egea

DOI 10.22533/at.ed.99719091023

(03X = 1 U o 10 SRR 209

INVESTIGACAO DA ATIVIDADE ANTIMICROBIANA DE FILMES BIOPOLIMERICOS CONTENDO
NANOPARTICULAS DE OURO

Maicon Roldao Borges
Carla Weber Scheeren

DOI 10.22533/at.ed.99719091024

(03X =] 1 U] o 13 216
MALDI-TOF MS BIOSENSOR IN MICROBIAL ASSESSMENT OF KEFIR PROBIOTIC

Karina Teixeira Magalhdes-Guedes
Roberta Oliveira Viana

Disney Ribeiro Dias

Rosane Freitas Schwan

DOI 10.22533/at.ed.99719091025




CAPITULOD 26 ..o eeeeeeeeeeveeeeeeessmeesessssessssnssssssssesssssnnesnssssesssesnsssnessessssssnsssnsens 223

META-ANALISE COMO FERRAMENTA PARA AVALIAQAO DE DIFERENTES COPRODUTOS
UTILIZADOS EM DIETAS PARA COELHOS DE CORTE

Diuly Bortoluzzi Falcone

Ana Carolina Kohlrausch Klinger

Amanda Carneiro Martini

Geni Salete Pinto de Toledo

Luciana Pétter

Leila Picolli da Silva

DOI 10.22533/at.ed.99719091026

(03X =] 1 5 U] 1o 1y A0S 228

MODELAGEM TERMODINAMICA E I?ETERMINAQAO DA SOLUBILIDADE DO OLEO DE
BACABA (Qenocarpus bacaba) E UCUUBA (Virola surinamensis) COM DIOXIDO DE CARBONO
SUPERCRITICO

Eduardo Gama Ortiz Menezes

Jhonatas Rodrigues Barbosa

Leticia Maria Martins Siqueira

Raul Nunes de Carvalho Junior

DOI 10.22533/at.ed.99719091027

(03X =] 1 U] o 1 SRR 237

PARAME]’ROS BIOQUIMICOS DAS SEMENTES DE CAFE (Coffea arabica, L.) EM FUNQAO DE DA
ADUBACAO NITROGENADA

Danilo Marcelo Aires dos Santos

Enes Furlani Junior

Michele Ribeiro Ramos

Eliana Duarte Cardoso

André Rodrigues Reis

DOI 10.22533/at.ed.99719091028

(03X = 1 U] o 1L SRR 249

PRE-TRATAMENTO DE CASCAS DE AMENDOIM COM ULTRASSOM DE ALTA INTENSIDADE:
EFEITO ESTRUTURAL E LIBERAGAO DE AQUCARES

Tiago Carregari Polachini

Antonio Mulet

Juan Andrés Cércel

Javier Telis-Romero

DOI 10.22533/at.ed.99719091029

(03X =] 1 o U] o I o S 264

QUALIDADE DA FIBRA DO ALGODOEIRO (Gossypium hirsutum L.) EM FUN(;AO DA ADUBA(;AO
FOLIAR
Danilo Marcelo Aires dos Santos
Michele Ribeiro Ramos
Bruna Gongalves Monteiro
Enes Furlani Junior
Anderson Barbosa Evaristo
Marisa Campos Lima
Gustavo Marquardt
Geovana Alves Santos
Leticia Marquardt

DOI 10.22533/at.ed.99719091030




(03X = 1 U] o 1< 5 IO SRR 274
RESULTADOS A PARTIR DE EQUIRAMENTO PORTATIL E DE BAIXO CUSTO DESENVOLVIDO
PARA DETEC(;AO DE ADULTERACOES EM LEITE

Wesley William Gongalves Nascimento
Mariane Parma Ferreira de Souza

Ana Carolina Menezes Mendonca Valente
Virgilio de Carvalho dos Anjos

Marco Antbnio Moreira Furtado

Maria José Valenzuela Bell

DOI 10.22533/at.ed.99719091031

(03X =] 1 U] 1o 1< 7720 282

TEOR DE CAFEINA E RENDIMENTO DE SEMENTES DE CINCO CULTIVARES DE GUARANAZEIRO
COLHIDAS EM TRES ESTAGIOS DE MATURACAO E SUBMETIDAS A SEIS PERIODOS DE
FERMENTACAOQO

Lucio Pereira Santos
Lucio Resende
Enilson de Barros Silva

DOI 10.22533/at.ed.99719091032

(03X =] 1 U] W I K SRR 206

VALORIZATION OF WASTE COFFEE HUSKS: RECOVERY OF BIOACTIVE COMPOUNDS USING
A GREEN EXTRACTION METHOD

Adina Lima de Santana
Gabriela Alves Macedo

DOI 10.22533/at.ed.99719091033

(03X = 1 U o 1< SRR 305

VIABILIDADE DE BACILLUS CLAUSII, BACILLUS SUBTILIS E BACILLUS SUBTILIS VAR NATTO
EM NECTAR E POLPA DE CAJU

Adriana Lucia da Costa Souza
Luciana Pereira Lobato

Rafael Ciro Marques Cavalcante
Roberto Rodrigues de Souza

DOI 10.22533/at.ed.99719091034

SOBRE AS ORGANIZADORAS........coicrerrnnamsrrnsssssssssss s sssssss s snsssss s s sssss sessansesess 319

INDICE REMISSIVO ...ooeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeseesssesnesssessesssssmesssessssssssnessnseseesssssnsssnesans 320




CAPITULO 4

AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLQGICA
E DETERMINACAO DE PROPRIEDADES FiSICO-
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RESUMO: A qualidade do queijo depende
diretamente da qualidade do leite, sendo
necessario um rigido controle durante todas as
fases de processamento. O objetivo do presente
trabalho foi avaliar a qualidade microbiol6gica
do queijo colonial, através da enumeracao de
coliformes totais, coliformes termotolerantes e
E. coli, contagens de Staphylococcus aureus e
Staphylococcus sp. e presenca de Salmonella
sp., produzido por um laticinio com Inspecao
Federal no oeste de Santa Catarina e também
determinar os parametros fisico-quimicos de
pH e umidade do produto. Tendo em vista os
resultados encontrados, de trés lotes avaliados,
somente o lote B estava apto para o consumo,
de acordo com a legislacdo vigente. Os lotes
A e C apresentaram-se em desacordo com
legislac&o, sob o ponto de vista da contaminacgéo
por coliformes termotolerantes e quanto as
analises fisico-quimicas estavam de acordo
com a literatura pesquisada.

PALAVRAS-CHAVE: queijo colonial,
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contaminag¢do microbiolégica; analises fisico-quimicas.

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF COLONIAL CHEESE
AND DETERMINATION OF PHYSICOCHEMICAL PROPERTIES

ABSTRACT: The quality of the cheese depends directly on the quality of milk,
requiring a strict quality control during all stages of processing. This study aimed to
evaluate the contamination of colonial cheese, produced by a dairy plant with Federal
Inspection in western Santa Catarina, by coagulase-positive Staphylococcus and
Staphylococcus sp., total and thermotolerant coliforms, presence of Salmonella, and
also to determine the parameters of pH and moisture of the product. According to the
results, only the batch B was suitable for consumption. Batches A and C did not met
the microbiological parameters established by the current legislation for thermotolerant
coliforms. Concerning the physical-chemical analysis, all batches were consistent with
the literature.

KEYWORDS: colonial cheese; microbiological contamination; physicochemical
analysis.

11 INTRODUCAO

O queijo é um alimento de grande comercializacdo, apresentando vantagens
do ponto de vista tecnologico: € um produto de facil aceitacdo, apresenta elevado
rendimento na fabricacdo, o que implementa o seu escoamento e distribuicdo no
mercado (FURTADO, 1991).

O queijo colonial, produzido e comercializado na regiao Sul do Brasil, € um
produto de grande aceitacéo, consumo e produg¢ao em quase todo o pais. O processo
de fabricacéo inclui a pasteurizacéo rapida (75°C/15 s) do leite integral e o uso de
fermento latico (LUBECK et al., 2001).

A fabricacao de queijos consiste em uma série de operacdes desde a produg¢ao
do leite até o ultimo dia de maturacédo e expedicdo para o mercado. A qualidade
do queijo depende diretamente da qualidade do leite, sendo necessario um rigido
controle durante todas as fases de processamento. O que se busca atualmente
€ a qualidade e seguranca dos alimentos, dessa forma a avaliacdo da qualidade
microbiolégica do queijo € de primordial importancia (FURTADO, 1991).

Os coliformes sdo membros da familia Enterobacteriaceae e incluem o0s
coliformes totais, os coliformes termotolerantes e Escherichia coli (FORSYTHE,
2002). Os coliformes s&o indicadores das condicoes sanitarias durante o
processamento, producdo ou armazenamento, pois sao facilmente inativados pelos
sanitizantes e capazes de colonizar varios nichos das plantas de processamento,
quando a sanitizacao € falha. Também podem ser indicadores de falha p6s-processo
em alimentos pasteurizados, porque sao facilmente destruidos pelo calor e nao
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devem sobreviver ao tratamento térmico. Além de fornecerem informagdes sobre
a ocorréncia de contaminacdo de origem fecal, sobre a provavel presenca de
patbgenos ou sobre a deterioracdo potencial do alimento (FRANCO e LANDGRAF,
2005; SILVA et al, 2010)

Staphylococcus aureus é uma bactéria patogénica, com reservatorio em seres
humanos e animais de sangue quente. A doencga transmitida por S. aureus é uma
intoxicacéo, provocada pela ingestéo de toxinas pré-formadas no alimento. As toxinas
sao resistentes a coccdo e as enzimas proteoliticas. S. aureus nao é resistente
ao calor, sendo facilmente destruido na pasteurizacédo eficiente ou na cocgcao dos
alimentos. As toxinas, ao contrario, sdo altamente resistentes, suportando tratamentos
térmicos. Os manipuladores séo a fonte mais frequente de contaminacao, embora os
equipamentos e superficies do ambiente também possam contaminar os alimentos
(SILVA et al., 2010).

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva esta relacionada com a
salde publica, para confirmar o possivel envolvimento do produto em surtos de
intoxicacado alimentar, pois este microrganismo é classificado como causador de
doenca transmitida por alimentos (DTA). Ja a contagem do género Staphylococcus
sp. esta relacionada com o controle de qualidade higiénico-sanitaria dos processos
de produc¢do de alimentos, indicador pés-processo ou das condi¢cdes de sanificacéo
das superficies destinadas ao contato com alimentos (SILVA et al., 2001).

As bactérias do género Salmonella spp. sdo patogénicas e sao responsaveis
pelas maiores causas de surtos de toxinfec¢des alimentares. A contaminagao ocorre
devido ao controle inadequado de temperatura, de praticas de manipulacao incorretas,
por contaminagado cruzada de alimentos crus com alimentos processados, durante a
fabricacdo ou pela utilizagcado de matéria prima contaminada em processos anteriores
a elaboracédo do queijo (FRANCO e LANDGRAF, 2005; PERESI et al., 2001).

O queijo denominado como “colonial” ndo possui regulamento técnico
de identidade e qualidade (RTIQ) pelo Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), o que faz com que ainda nao se tenha parametros definidos
a serem seguidos pelos laticinios, mas pode ser enquadrado como um queijo de
média umidade (entre 36,0 e 45,9%), de massa semi-dura, de coloracao amarelo
amanteigada, ligeiramente acido, com casca fina e amarelada (BRASIL, 1996).

A umidade é um fator intrinseco que esta relacionado ao desenvolvimento do
sabor e da textura e também ao tempo de maturacdo dos queijos. Esses fatores
podem implicar importantes alteracbes nas suas caracteristicas fisico-quimicas,
microbiologicas e organolépticas (TAMIME, 2006).

O valor do pH, ou seja, do potencial hidrogeniénico de um determinado
meio, interfere de maneira significativa no crescimento ou no desenvolvimento de
microrganismos e, portanto, na selecdao da microbiota deteriorante e ou patogénica
presente em um alimento. Assim sendo, cada microrganismo tem um valor de pH
de crescimento 6timo. Em geral, as bactérias crescem em pH variando de 4,5 a 7,5,
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com 6timo oscilando entre os valores 6,5 e 7,0 (BARUFFALDI; OLIVEIRA, 1998).

O objetivo do presente trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica do queijo
colonial, produzido a partir de leite pasteurizado por um laticinio de médio porte do
oeste catarinense e determinar os parametros fisico-quimicos de pH e umidade do
produto.

2| MATERIAL E METODOS

As amostras foram coletadas em um laticinio da regido oeste de Santa Catarina
com registro no SIF (Sistema de Inspecao Federal), aos quinze dias de fabricacéao
(tempo minimo exigido pelo SIF para a maturagao do produto), e transportadas em
caixa isotérmica para o Laboratério de Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal
Catarinense — Campus Concérdia. As unidades amostrais foram armazenadas a
8°C, simulando a temperatura de refrigeracdo de um supermercado, por um periodo
adicional de 30 dias. Foram coletados trés lotes diferentes de queijo colonial
(denominados A, B e C) com duas pecas de queijo de cada lote, e de cada peca
foram pesadas duas aliquotas, analisadas individualmente (n=4).

Para o preparo das amostras foram retiradas, assepticamente, porcdes de
varias regioes da peca, totalizando 25¢g, adicionados de 225 mL de agua peptonada
0,1% e homogeneizados em bag mixer, resultando na diluicao ou 10'. A partir desta
foram feitas as diluicbes sucessivas até 10*.

Foram enumerados coliformes totais, coliformes termotolerantes e Escherichia
coli pelo método classico do Numero Mais Provavel (NMP), conforme a Instrugao
Normativa n° 62 (BRASIL, 2003). Este método inclui o teste presuntivo, em que trés
aliquotas de trés diluicbes da amostra sao inoculadas em uma série de trés tubos
de Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) contendo tubos de Durhan. A leitura foi feita
a partir do crescimento com producdo de gas apds 24 — 48 horas de incubacéo a
35°C, em estufa.

Para a confirmacdo dos coliformes totais, coliformes termotolerantes e E.
coli, uma alcada de cada tubo com producao de gas no caldo LST foi transferida,
respectivamente, para tubos de caldo verde brilhante Bile 2% (VB), caldo E. coli
(EC) e caldo EC adicionado de 4-metilumbeliferil-B-D-glucuronideo (EC - MUG),
incubados nas temperaturas adequadas.

Para o Caldo EC - MUG foi realizada a leitura em camara com lampada de luz
ultravioleta para verificar a presenca de fluorescéncia, confirmando ainda a presenca
de E. coli através do teste de indol (SILVA et al., 2010).

A contagem de Staphylococcus coagulase positiva e do género Staphylococcus
sp. foram realizadas conforme a Instrucdo Normativa n° 62 (BRASIL, 2003). Para
tanto, foi realizada a inoculacdo em Agar Baird Parker, e as placas foram incubadas
a 35°C por 48 horas. Apos este periodo foi realizada a contagem das col6nias tipicas
e atipicas e, na contagem de Staphylococcus coagulase positiva, prosseguiu-se com
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a inoculacéo de colonias em caldo BHI e a realizacéo do teste de coagulase.

Para a pesquisa de Salmonella sp. foi realizado um pré-enriquecimento da
amostra em agua peptonada tamponada, com incubacéao a 35°C por 24 horas. Apoés,
procedeu-se o enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Vassiliadis (RV) e caldo
Selenito Cistina (SC), incubados a 41,5°C por 24 horas, em banho maria. Para o
plaqueamento seletivo e diferencial utilizou-se o agar Xilose Lisina Desoxicolato
(XLD) e o agar Verde Brilhante (BPLS), com incubacéo a 35°C por 24 horas. Apés,
e quando necessario, realizou-se os testes bioquimicos para confirmacéo de
Salmonella, de acordo com a Instru¢do Normativa n° 62 (BRASIL, 2003).

A determinacao do pH foi realizada pelo método potenciométrico e a umidade
foi determinada em estufa a 105°C de acordo com as metodologias preconizadas
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). As analises fisico-quimicas foram feitas em
triplicata.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados os resultados das analises microbiolégicas do
queijo colonial, para os lotes A, B e C.

Analises
microbioldgicas A, A, B, B, C, C,
Coliformes Totais
(NMP/g) >1100 >1100 166 268 >1100 >1100
Coliformes
Termotolerantes >1100 >1100 166 121 >1100 >1100
(NMP/g)
E. coli (NMP/qg) >1100 >1100 166 121 >1100 >1100
Staphylococcus sp. - 5 1105 16x105  25x10° 35x10°  23x10° 3.3 x10°
(UFC/g)
Staphylococcus
coag. Pos. (UFC/g) <100 <100 <100 <100 <100 <100
Salmonella sp. Aus. Aus. Aus. Aus. Aus. Aus.

(25 9)

Tabela 1: Resultados da avalicdo microbiolégica do queijo colonial .

a0s resultados referem-se a média da duplicata analisada de cada peca de queijo.

Aresolucdo RDC n°12 (BRASIL, 2001) estabelece padrdes microbiol6gicos para
queijos de média umidade, quanto aos coliformes termotolerantes (permitindo um
maximo de 5x102NMP/g para amostra indicativa), estafilococos coagulase positiva
(até 10° UFC/g) e Salmonella sp. (auséncia em 25 g de amostra). Dessa forma,
apenas o lote B se enquadrou dentro dos parametros estabelecidos pela legislacao
vigente, pois os lotes A e C apresentaram resultados superiores ao maximo permitido
para coliformes termotolerantes, que sao indicadores de contaminacdo de origem
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fecal e condi¢des de higiene dos processos de fabricagdo (FRANCO, 2005).

Resultados semelhantes foram encontrados na pesquisa realizada por Oliveira
et al. (2017), que analisaram 50 amostras de queijo, sendo 14 de queijo mussarela e
36 de queijo Minas Frescal, e observaram que 27,8% das amostras de queijo Minas
Frescal estavam em desacordo com a legislagao devido a elevada contaminacgao
por coliformes termotolerantes. Para coliformes totais, 55,6% das amostras desse
mesmo queijo apresentaram resultados superiores a 1x103NMP/g.

Saleh et al. (2019) avaliaram 19 amostras de queijo Minas Frescal e observaram
que 10 amostras (52,6%) apresentaram resultados acima do estabelecido pela
legislag&o para coliformes termotolerantes, e em todas foi confirmada a presenca de
E. coli, detectada pelo teste do Indol.

Na pesquisa feita por Lisita (2005), que analisou queijos Minas também de
média umidade em um laticinio com SIF, detectou-se amostras ja condenadas antes
da comercializagdo, com contagem de 1,1x108 NMP/g de coliformes termotolerantes.

Sangaletti (2009), estudando a vida util de queijo Minas, detectou em um dos
lotes analisados, 1,7x10* NMP/g de E. coli, enquadrando o referido lote como imprdprio
para o consumo. A presenca de coliformes termotolerantes, especialmente de E.
coli em numeros elevados, além de indicar mas condi¢cdes higiénicas, evidencia a
possibilidade do produto veicular microrganismos patogénicos ao homem (PEREIRA
et al., 1999).

Passos et al. (2009) analisaram 45 pecas de queijo Minas, sendo 30 queijos
com SIF e 15 sem SIF. Observaram que 100% dos queijos sem SIF analisados e
90% dos queijos com SIF, apresentaram contagens superiores a 10° NMP/g para o
grupo de coliformes a 35°C e E. coli. Dessa forma, nota-se a importancia da higiene
e boas praticas de fabricacdo em todo o processo.

Para estafilococos coagulase positiva, todos os lotes avaliados no presente
estudo enquadraram-se dentro dos parametros estabelecidos pela legislagao vigente.

Koelln, Mattana e Hermes (2009) observaram contagens inferiores a 102UFC/g
de estafilococos coagulase positiva em todas as sete marcas analisadas de queijo
tipo mussarela, resultados semelhantes aos encontrados neste trabalho.

Resultados diferentes foram observados na pesquisa de Carvalho, Viotto e
Kuaye (2007), que avaliaram 97 amostras de queijo Minas Frescal comercializadas
na cidade de Campinas, SP, e 12,9% das amostras foram condenadas por elevada
contaminacao por estafilococos coagulase positiva. Saleh et al. (2019), que avaliaram
a qualidade microbiolégica de queijo Minas Frescal comercializado na cidade de
Duque de Caxias — RJ, encontraram 100% de positividade das amostras avaliadas
quanto a contaminagéao por estafilococos coagulase positiva.

Para estafilococos sp., Rocha, Buriti e Saad (2006) reportaram contagens de
até 7,83 x10” em todas as sete marcas analisadas de queijo Minas Frescal, sendo
que todas as amostras apresentavam SIF (Servico de Inspecao Federal), resultados
semelhantes aos encontrados no presente trabalho. Reges et al. (2017), que
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avaliaram a qualidade microbiol6gica do queijo mussarela comercializado a granel
no municipio de Jatai — GO, observaram 40% de contagens superiores a legislacao
vigente quanto a contaminagao por estafilococos sp.

A contaminacdo das amostras de queijos coloniais por Staphylococcus sp.
pode ser explicada pelo fato de as principais fontes de contaminacéo do queijo serem
a matéria-prima e a manipulagdo por pessoas portadoras desses microrganismos
(BRANT; FONSECA; SILVA, 2007).

Salmonella sp. ndo foi detectada em nenhuma das amostras analisadas,
estando as mesmas de acordo com a legislacdo vigente. O mesmo resultado
foi encontrado por Reginato et al. (2019), que avaliaram a qualidade do queijo
mussarela fatiado comercializado em supermercados no municipio de Ji-Parana
— RO e também obtiveram resultados satisfatérios nas 20 amostras analisadas.
Resultados diferentes foram observados por Castro et al. (2012) que ao avaliar a
qualidade microbioloégica do queijo mussarela comercializado no CEASA de Vitéria
da Conquista — BA, observaram presenca de Salmonella sp. em 33,3% das amostras
analisadas.

Na Tabela 2, estdao apresentados os resultados das analises fisico-quimicas
dos queijos, para os lotes A, B e C.

Os resultados obtidos para a umidade das amostras analisadas variaram entre
40,86 e 43,39 e denotam que o produto avaliado pode ser enquadrado como um
queijo de média umidade.

Lote pH Umidade (%)
A, 6,06 40,86
A, 5,98 41,65
B, 5,63 43,39
B, 5,58 41,73
C, 5,68 41,76
C 5,76 41,81

Tabela 2: Resultados das analises fisico-quimicas do queijo colonial.?

aOs resultados referem-se a média da triplicata analisada de cada peca de queijo.

Os resultados observados foram semelhantes aos encontrados por Ide
e Benedet (2001), que avaliaram o queijo colonial serrano no estado de Santa
Catarina. Das 25 amostras avaliadas por estes autores no lote A, quatorze queijos
apresentaram teor de umidade entre 40 e 45% e quatro entre 35 e 40%. Das 25
amostras coletadas no periodo B, sete apresentaram umidade variando entre 40 e
45% e quatro entre 35 e 40%. De acordo com Hosken e Furtado (1983), o teor de
umidade dos queijos influencia sobremaneira a textura e o sabor do produto.

Os resultados foram semelhantes também aos encontrados por Castro et
al., (2014), que observaram um valor médio de umidade de 43,60% para o0 queijo

Inovacdo em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 4




Mussarela com leite que apresentava elevada CCS, e um valor médio de 44,14%
para o queijo Prato produzido com elevada CCS. A umidade é um fator intrinseco
de extrema importancia para a vida de prateleira dos alimentos, pois traduz maior
predisposicéo para o crescimento microbiano, devido ao aumento da atividade de
agua no produto (COELHO, 2007).

Com relacdo a anélise de pH, houve uma variacdo de 5,58 a 6,06 entre as
amostras analisadas. Esta variacdo pode ocorrer devido a matéria-prima utilizada
para a fabricacéo do queijo, ja que os lotes foram fabricados em dias diferentes.

Na pesquisa realizada por Pizaia et al., (2003), ao estudarem queijos Mussarela,
observou-se um pH em torno de 5,3. Ja Sangaletti (2009) encontrou valores de pH
entre 6,66 e 5,85, para o queijo Minas.

O pH é considerado uma determinacdo importante para caracterizar queijos
devido a sua influéncia sobre a textura, o sabor, a atividade microbiana e a maturacéo,
ja que ocorrem reacdes quimicas que sao catalisadas por enzimas provenientes
do coalho e da microbiota, que dependem do pH para o seu desenvolvimento
(FURTADO, 1991).

41 CONCLUSAO

Tendo em vista os resultados obtidos neste trabalho, somente um dos lotes
analisados (B) estava apto para o consumo de acordo com a legislacdo vigente,
devido a elevada contaminacéao dos lotes A e C por coliformes termotolerantes.

Por outro lado, as amostras de queijo colonial analisadas estavam adequadas
sob o0 ponto de vista da contaminagcdo por Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella sp.

Para os parametros fisico-quimicos, o queijo colonial analisado estava de
acordo com o estabelecido pela legislacéo vigente para queijos de média umidade.

Verifica-se a necessidade de atencao constante as boas praticas de fabricacao
(BPF), em aspectos como uma higienizacao eficiente, a qualidade da matéria-prima
utilizada e a higiene e controle durante todo o processamento. O investimento em
técnicas de manipulagcéo adequadas e o treinamento de manipuladores de alimentos
séo imprescindiveis para a obtencéo de alimentos seguros.
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