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APRESENTACAO

A presente obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica 2”
publicada no formato e-book explana o olhar multidisciplinar da area da ciéncia e tecnologia
de alimentos. O principal objetivo desse e-book foi apresentar de forma categorizada os
estudos, relatos de caso e revisdes desenvolvidas em diversas instituicoes de ensino e
pesquisa do pais, os quais transitam nos diversos caminhos da alimentagdo, saude e
nutricdo humana. Em todos esses trabalhos a linha condutora foram relacionados a
alimentagéo, promogéo da salde, avaliagbes sensoriais de alimentos, caracterizagdo de
alimentos; desenvolvimento de novos produtos alimenticios, controle de qualidade dos
alimentos e areas correlatas.

Temas diversos e interessantes sdo, deste modo, discutidos neste volume com a
proposta de fundamentar o conhecimento de académicos, mestres e todos aqueles que de
alguma forma se interessam pela area da Alimentos, Saude e seus aspectos. Deste modo
a obra “Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica 2” se constitui em
uma interessante ferramenta para que o leitor, tenha acesso a um panorama do que tem

sido construido na &rea em nosso pais.

Uma 6tima leitura a todos(as)!
Carla Cristina Bauermann Brasil
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operador logico “AND”, de modo a combinar os termos acima citados. Foram considerados
0s seguintes critérios de inclusdo: artigos publicados até 2021, que abordassem os assuntos
descritos nas palavras-chave e artigos escritos em lingua portuguesa e inglesa. Através da
andlise dos artigos cientificos verificou-se que o queijo frescal € um produto caracterizado
com elevada atividade de agua e alto teor de nutrientes, devido a isso, a sua conservagéo é
necessaria, no entanto, a utilizagao de conservantes sintéticos demostram grande problema
para a saide humana. Devido a isso, a conservagdo de queijos por meio de conservantes
naturais € promissora para a industria alimenticia. A prépolis consiste em uma série de
substancias resinosas, pegajosas e de consisténcia viscosa, sdo coletadas pelas abelhas
em certas partes das plantas, sendo hoje definida como um produto antioxidante, como
também, atualmente é utilizada como um produto natural no intuito de aumento da imunidade
e no controle de microrganismos, mais precisamente na conservacao de queijos. Portanto,
a utilizagao da propolis em queijos parece ser uma alternativa no prolongamento da vida de
prateleira de queijos.

PALAVRAS-CHAVES: Conservantes naturais, Propolis, Queijos.

USE OF PROPOLIS IN THE PRESERVATION OF FRESH CHEESE: A REVIEW
OF SCIENTIFIC STUDIES

ABSTRACT: The objective was to report the use of propolis in the conservation of fresh cheese
through a literary review. This is a literature review, carried out using online databases and
virtual platforms, namely PubMed, Scielo and Google Scholar, in search of scientific articles
captured from a publication screening according to the keywords “natural preservatives” ,
“propolis” and “queijo” and respectively translated into English. In tracking the publications,
the logical operator “AND” was used, in order to combine the terms mentioned above. The
following inclusion criteria were considered: articles published until 2021, which addressed the
subjects described in the keywords and articles written in Portuguese and English. Through
the analysis of scientific articles, it was found that fresh cheese is a product characterized
with high water activity and high nutrient content, due to this, its conservation is necessary,
however, the use of synthetic preservatives shows a great problem for human health. Due
to this, cheese conservation using natural preservatives is promising for the food industry.
Propolis consists of a series of resinous substances, sticky and viscous consistency, are
collected by bees in certain parts of plants, being today defined as an antioxidant product, but
also, currently is used as a natural product in order to increase immunity. and in the control of
microorganisms, more precisely in the conservation of cheeses. Therefore, the use of propolis
in cheeses seems to be an alternative to prolong the shelf life of cheeses.

KEYWORDS: Natural preservatives, Propolis, Cheese.

11 INTRODUCAO

Dentre os produtos lacteos, o queijo frescal destaca-se pela alta perecibilidade.
A elevada atividade de agua e riquezas de nutrientes sdo caracteristicas intrinsecas
que tornam esse tipo de queijo um meio propicio a multiplicacdo de microrganismos
indesejaveis (BARBOSA; SIQUEIRA; MATIAS, 2019), que tornam sua vida de prateleira
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curta de aproximadamente 20 dias (ABIQ, 2020).

Dessa forma, é importante o estudo continuo de métodos de conservacdo para
garantia da comercializacdo de um produto de qualidade, com otimizacdo de vida de
prateleira (FEITOSA et al., 2016). A utilizagédo produtos naturais vém sendo constantemente
estudada (SHARIF et al., 2017), principalmente, considerando-se o aumento da demanda por
produtos minimamente processados ou alimentos que sejam industrializados e incorporado
com substancias naturais em substituicdo aos aditivos quimicos (AZEVEDO; LEONARDI,
2018). Os conservantes naturais sé@o aditivos utilizados com o objetivo de conservar e/ou
minimizar o crescimento microbiano no alimento durante o periodo de armazenamento,
fornecendo o minimo ou auséncia de maleficios a saude (SHARIF et al., 2017).

Entre essas substancias naturais, o extrato de propolis tem sido testado em diversos
tipos de alimentos, devido ao seu potencial bioldgico, inclusive antimicrobiano (CORREA et
al., 2019). Mundialmente conhecida e utilizada como um farmaco natural pela populagéo,
a propolis é produzida pelas abelhas africanizadas Apis mellifera a partir de substancias
resinosas, associadas a propriedades farmacoldgicas, nutricionais e microbiolégicas
(SILVA et al., 2015).

Assim, o presente trabalho teve por objetivo relatar o uso de propolis na conservagéo
de queijo frescal através de uma revisao literaria.

21 METODOLOGIA

Trata-se de uma revisdo de literatura, realizada utilizando bases de dados on-
line e plataformas virtuais, a saber PubMed, Scielo e Google Académico, em busca de
artigos cientificos captados de uma triagem de publicacdo segundo as palavras-chave
“conservantes naturais”, “prépolis” e “queijo” e respectivamente traduzidas para o inglés.
No rastreamento das publicagdes foi utilizado o operador I6gico “AND”, de modo a combinar
os termos acima citados

Foram considerados os seguintes critérios de incluséo: artigos publicados até 2021,
que abordassem os assuntos descritos nas palavras-chave e artigos escritos em lingua
portuguesa e inglesa. A selecdo dos artigos ocorreu em trés etapas: 12 Etapa: leitura dos

titulos; 2% Etapa: leitura dos resumos; 3? Etapa: leitura na integra.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Queijo frescal: fabricacao e aspectos nutricionais

Consumido h& milhares de anos, nota-se a fabricagcdo do queijo h& cerca de 8.000
mil anos a.C. Pressupbe-se que o0 queijo tenha sido acidentalmente descoberto quando
o leite era armazenado em recipientes elaborados com estomago de ruminantes, assim,

por conter enzimas responsaveis pela coagulagdo, ocorria 0 processo fermentativo e
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consequentemente o surgimento do queijo. Com a fabricacdo e surgimento acidental do
queijo, esse alimento foi sendo amplamente consumido pelos primérdios, mesmo nao
sendo de conhecimento claro seus aspectos bioquimicos e microbiolégicos (PERRY,
2004). Sendo assim, é a partir do leite, que se obtém o concentrado lacteo constituido por
proteinas, carboidratos, lipideos, sais minerais e vitaminas, com caracteristicas sensoriais
altamente aceitaveis (KOZECHEN, 2014).

Entende-se por queijo frescal, o produto enzimatico, ndo maturado e pronto para
consumo ap6s sua fabricagdo. E um queijo que tem aceitacdo abrangente, fazendo parte
do habito alimentar dos brasileiros (PEREIRA et al., 2018).

Segundo o Regulamento Técnico Mercosul de Identidade e Qualidade do
Queijo Minas Frescal, entende-se por queijo minas frescal “o queijo fresco obtido por
coagulacdo enzimética do leite com coalho e/ou outras enzimas coagulantes apropriadas,
complementada ou ndo com acao de bactérias lacticas especificas” (BRASIL, 1997). O
queijo frescal € um produto ndo maturado elaborado a partir de leite de vaca pasteurizado,
de baixa acidez e de pouca durabilidade. De cor branca, odor suave, forma cilindrica e
pesando entre 0,3 a 5kg, € tradicionalmente brasileiro e um dos mais consumido nessa
regido, porém, sabe-se que sua origem vem do estado de Minas Gerais (KOZECHEN et
al.,2014).

O queijo frescal € um dos derivados lacteos mais consumidos no Brasil. Todavia,
devido a sua composicéo, tem grande predisposi¢do a crescimento de micro-organismos,
paralelo a isso, ha também os fatores como pH, umidade, atividade de agua, umidade
relativa e temperatura ambiente, que associados elevam as chances de deteriorar esse
alimento (OLIVEIRA et al., 2018).

O queijo frescal tém entre 55% a 58% de umidade (classificado como alta umidade),
17% a 19% de gordura, concentracdo de sal entre 1,4% a 1,6% e pH entre 5,0 a 5,3.
Devido sua alta umidade, o queijo frescal se torna bastante perecivel, reduzindo sua vida
de prateleira mesmo quando refrigerado até 8°C (BRASIL, 1996).

E notdria a popularidade desse queijo, por ser um alimento altamente nutritivo. Com
baixo teor de so6dio e gordura e relevante composi¢éo proteica, é excelente na introdugéo
em uma dieta equilibrada (HARAGUCHI; ABREU; PAULA, 2006). Com isso na literatura é
comum a verificagéo do processo de fabricacdo do queijo frescal. Kozechen e colaboradores
(2014), Silva (2005), Pereira e colaboradores (2018), Castro e colaboradores (2018) e
Perry (2004), séo alguns dos autores que estudaram o processo da fabricagdo desse tipo
de queijo.

3.2 Processo de fabricacao do queijo frescal

A elaboragéo de queijos depende do tipo que se almeje fabricar. Em se tratando de
queijo frescal, o processo de fabricacdo geral € demostrado na figura 1.
A pasteurizacdo do leite que se destina a fabricacédo de queijos é fundamental para

Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica 2 Capitulo 3 “



varias finalidades, tais como a destruicdo de micro-organismos deteriorantes prejudiciais a
tecnologia de fabricacdo e a conservagéo do queijo, além da inativagédo patogénicos, que
podem ocasionar doengas ao consumidor (PERRY, 2004). Nessa etapa, o leite é levado a
uma temperatura de 72°C a 75°C por cerca de 15 a 20 segundos e, rapidamente, resfriado
(GAVA; DA SILVA; FRIAS, 2008).

| Obtencéo do leite
iy

Tratamenta, filtracéo e
padronizacdo

1I
| PASTEURIZACAO |

I

| COAGULAGAD |

| ENFORMAGEM |
II

| AGITACAO |
b

| SALGA |

4

| EMBALAGEM |

Fonte: Adaptado de: KOZECHEM et al., 2014

Fluxograma 1: Fluxograma das etapas gerais na fabrica¢do de queijo frescal.

Fonte: Adaptado de KOZECHEN et ai., 2014.

ApOs a pasteurizagéo do leite € necessario que ocorra sua coagulagdo. O queijo
frescal € um produto de massa crua obtido pelo processo de coagulagdo enzimatica. A
etapa mais decisiva na fabricacdo desse queijo é a coagulacdo, nessa etapa, ocorre a
concentragdo das caseinas do leite por meio da adicdo de enzimas coagulantes, que
podem ser de origem animal e microbiana, sdo conhecidas popularmente como coalho
(ORDONEZ, 2005).

O mecanismo de formacgéo da coalhada do queijo frescal ocorre basicamente em
duas fases, onde nestas, ha o ataque da enzima na camada externa da caseina (K-caseina)
tendo como resultado a liberagédo da fragédo proteica insolivel (caseino macropepitideo)
que na presenca de ions de célcio se precipitam e ligam-se entre si, formando uma rede
tridimensional, mais conhecida como coalhada (ORDONEZ, 2005; FERNANDES, 2013).

Apos coagular, a massa passa pelo processo de corte. A massa é cortada por meio
de lira metalica higienizada, permitindo-se, assim, a liberagéo do lactosoro (dessoramento).
Essa liberagéo é importante para que os grdos da coalhada possam se unir de forma
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eficiente, dando origem a uma massa mais firme. A massa é agitada por meio de agitacéo
manual ou mecéanica e disposta em descanso para sua completa formacéo (SILVA, 2005).

Em seguida, a enformagem, é realizada dando forma ao queijo, com a utilizagdo
de formas especificas com furos para permitir eliminagdo do soro. O queijo passa entdo
pela etapa da salga, onde tem como objetivo dar sabor e eliminar o crescimento bacteriano
(PEREIRA et al., 2018). O método de salga mais utilizado no queijo frescal é a salga seca,
onde o sal € aplicado diretamente na massa ja enformada (KOZECHEN et al., 2014; SILVA,
2005; PEREIRA et al., 2018).

ApoOs todas essas etapas, o queijo deve ser mantido em armazenamento adequado,
sob refrigeracdo, a temperaturas de 2°C a 8°C, visando conserva-lo, aumentando sua
estabilidade microbiologica (BRASIL, 1996).

4] CQNSERVANTES NATURAIS: CARACTERIZACAO E ATIVIDADE
BIOLOGICA DA PROPOLIS

Os conservantes naturais vém sendo testado em alternativa aos aditivos quimicos,
dado o aumento na busca por produtos in natura, que tragam ao organismo efeitos positivos
e/ou menos agressivos, assim, atendendo a essa parcela populacional, a conservagéo por
meio de produtos oriundos de fontes naturais cresce de forma incontestavel (AZEVEDO;
LEONARDI, 2018).

Aprolongacgao da vida de prateleira com manuten¢éo das qualidades totais do queijo
€ 0 objetivo prioritario desse tipo de conservagéao (PEREIRA et al., 2018). Os conservantes
naturais sdo aditivos utilizados no intuito de conservar e/ou minimizar o crescimento
bacteriano no alimento e manter suas caracteristicas fisico-quimicas como sabor, textura e
aroma, de forma a manté-lo proprio para consumo (SHARIF et al., 2017).

Os conservantes naturais antimicrobianos sdo utilizados com o intuito de inibir o
crescimento de micro-organismos patogénico e deteriorantes que provoquem algum tipo de
deterioracao indesejada no queijo. Dentro desses grupos ha diversos compostos utilizados
como conservantes naturais para inimeros tipos de produtos alimenticios, principalmente
direcionados aos queijos frescos (AZEVEDO; LEONARDI, 2018).

Do grego a palavra propolis significa defesa (pro) e cidade (polis), assim, dentro do
ninho das abelhas africanizadas (Apis melifera), esse produto tem a funcdo de amparar a
colmeia, protegendo as brechas de tempestades e invasores. A préopolis é produzida pelas
abelhas a partir de substancias resinosas coletadas de plantas (broto, flores e exsudatos),
cera e polen, nos quais as abelhas acrescentam a saliva contendo a enzima 13-glicosidase
produzidas nas suas glandulas salivares, responsavel por hidrolisar os flavonoides
glicosilados em agliconas, assim esse produto é utilizado na colmeia para protecéo contra
insetos mantendo os niveis baixos de microrganismos em seu interior (FERREIRA et al.,
2017).

Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica 2 Capitulo 3 “



A propolis € mundialmente conhecida e utilizada como um farmaco natural por
grande parcela populacional. As pesquisas relacionadas ao uso de prépolis crescem
notoriamente, esses estudos demostram resultados favoraveis in vitro e in vivo (SILVA et
al., 2015). Apesar do seu uso ser antigo pelas abelhas, sacerdotes egipcios e gregos,
estudos com a propolis s&o recentes, descobrindo potenciais terapéuticos como ac¢des do
tipo analgésica, antimicrobiana, antiparasitaria e antifungica (BREYER; BREYER; CELLA,
2016).

Quando ocorre lesdo em uma planta, sua resina escorre para fora no intuito de
protegé-la de infecgéo da ferida que se formou, essa resina é o resultado do metabolismo
secundario da planta, no qual as abelhas fazem a coleta e adicionam suas enzimas para
protecéo final nas colmeias (CASACA, 2010).

De acordo com Brasil (2001), no regulamento técnico de fixacdo e qualidade da
propolis, a propolis € definida como “o produto oriundo de substancias resinosas, gomosas
e balsamicas, coletadas pelas abelhas, de brotos, flores e exudatos de plantas. As abelhas
acrescentam secre¢des salivares, cera e polen para a elaboragéo final da Propolis. Em uma
série de substancias resinosas, pegajosas e de consisténcia viscosa, sdo coletadas pelas
abelhas em certas partes das plantas, sendo hoje definida como um produto antioxidante
(SEGUENI et al., 2016). Atualmente é utilizada como um produto natural no intuito de
aumento da imunidade e no controle de micro-organismos. Essa utilizacdo se na baseia
no fato que na composi¢cdo da propolis ha principios ativos como compostos fendlicos,
terpendides e flavonoides, antioxidantes que geram beneficios a satde (CORREA, 2019).

A composicdo da propolis depende da regido que é colhida, da vegetacgao,
do tempo, época do ano e das resinas coletadas (FERREIRA; NEGRI, 2016). Mais de
trezentas substancias ja foram identificadas na prépolis. Evidenciam os flavonoides
(canferol, quercetina, galangina, crisina, pinocembrina, tectocrisina), aldeidos aromaticos
(vanilina e isovanilina), cumarinas, acidos fenélicos (acido caféico, acido ferulico, cinamico
e cumarico), acidos organicos, acidos e ésteres alifaticos e aromaticos, aglcares, alcoois,
acidos graxos, aminoacidos, esteroides, cetonas, chalconas e diidrochalconas, terpenoides
e proteinas (SALGUEIRO; CASTRO, 2016).

Segundo Bankova (2005), a propolis contém componentes quimicos, e devido a isto,
apresenta atividade antioxidante (Flavonoides, prenilados e acido p-cumaricos), antitumoral
(Prenilados, acido p-cumaricos, diterpenos e benzofuranos), hepatoprotetora (Prenilados,
acido p-cumaricos, flavonoides e acido cafeoilquinicos) e antibacteriana (Prenilados, acido
p-cumaricos e diterpenos).

Apesar de todos esses componentes bioldgicos, sabe-se hoje que os componentes
majoritarios da prépolis séo os compostos fendlicos, com destaque para os flavonoides, por
serem os principais estudados e também pelas suas atividades biol6gicas comprovadas.
Flavonoides s&o grupos de compostos naturais de cor amarela, vermelha, azul e/ou incolor,

que ndo séo produzidos pelo corpo humano, mas sim, obtidos de vegetais, frutas, legumes,

Alimentos: Toxicologia e microbiologia & Quimica e bioquimica 2 Capitulo 3 “


https://www.sciencedirect.com/topics/agricultural-and-biological-sciences/apoidea

ervas, mel e prépolis, tendo como funcéo antioxidantes e antiflamatoérias (FERREIRA et al.,
2017). No geral, a prépolis é basicamente composta por 50% de resina, 30% de cera, 10%
de 6leos essenciais, 5% de pdlen e o restante de outras substancias (CASACA, 2010).

Segundo Costa e colaboradores (2014), o Brasil produz cerca de 150 toneladas de
propolis ao ano. A prépolis é destacada no mercado nacional e internacional de produtos
apicolas, sendo que o Brasil é o principal produtor desse produto. A sua comercializagdo
se dar na forma de extrato alcodlico ou aquoso, encapsulado ou mesmo de forma bruta.
Esse produto ndo € so6 utilizado na satde humana, é utilizado na medicina veterinaria como
cicatrizante e no controle de mastite. Na agricultura ela é utilizada como defensivo no
tratamento de doencas de algumas espécies de vegetais. Outra forma de comercializacéo
€ na industria de alimentos, sendo inserida na composi¢éao de balas e chicletes (BREYER,;
BREYER; CELLA, 2016).

Tem sido comprovado que esse potente produto tem diversos efeitos bioldgicos
positivos, como sendo anti-inflamatérios, anti-ulcerativa, antibacteriana, anti-oxidantes,
anti-tumoral, e imunomodulador, o que favorece a sua utilizacdo em medicina alternativa.
O extrato contém grandes quantidades de polifenéis, flavonéides e acido ascérbico, assim,
tem propriedades antioxidantes (BOUFADI et al., 2014).

Inimeros estudos vém demostrando que o extrato da prépolis tem diversos papéis
biolégicos. Orsatti e Sforcin (2011, mostraram em sua pesquisa a prépolis com atividade
analgésico-anestésica. A atividade antialérgica da prépolis foi mostrada no estudo de
Mehmetn e colaboradores (2016). Boufadi et al(2016), comprovou a atividade antibacteriana,
Soltani et al (2017), a atividade imunomoduladora e a atividade antiinflamatéria na pesquisa
de EI-Guendouz e colaboradores (2017).

Chaa e colaboradores (2019) estudaram o efeito do extrato de prépolis da Argélia
na hepatoxicidade induzida pela epirrubicina em ratos. A epirrubicina causa leséo hepatica
grave. Os resultados desse estudo mostraram que a administragéo de prépolis em ratos
expostos a epirrubicina reduziu significativamente a atividade enzimética de Alanina
aminotransferase (ALT), Aspartato aminotrasferase (AST) e Fosfatase alcalina (ALP). Isso
revela a capacidade da propolis de melhorar a lesdo hepatica induzida pela quimioterapia
(epirrubicina), indicando que a propolis devido seus compostos fendlicos, é eficaz na
prevencéo de danos no figado causados pela epirrubicina.

No Brasil cerca de 13 tipos de prépolis ja foram descobertos. Entre essas evidenciam
a propolis verde, propolis vermelha, propolis marrom, propolis preta, propolis amarela e o
geopropolis (LUZ; FRAGA, 2016).

A propolis verde é um complexo encontrado somente no Brasil (Sdo Paulo, Minas
Gerais, Parana, Espirito Santo e Rio de Janeiro, Rio Grande do Norte). Ela é produzida
através do alecrim-do-campo (Baccharis dracunculifolia), uma planta nativa do cerrado
brasileiro (FERREIRA et al., 2017). Seus compostos tipicos lhe proporcionam uma cor
esverdeada. Componentes como prenilados e derivados do acido cinamico, flavonoides,
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acido benzoico, acidos alifaticos e ésteres, alcanos e terpenoides estdo presentes nesse
composto. A artepelina C confere a este tipo de propolis inUmeras atividades biol6gicas
(FERREIRA; NEGRI, 2018). E consideravel relatar que, a propolis verde possui quantidades
baixas de flavonoides, seus componentes maiores sdo triterpendides (a- e B-amirinas,
D:C-friedoolean-3—ona), acidos cinamicos prenilados e &cidos cafeoilquinicos (RIGHI et
al., 2013).

Segundo dados de Toreti e colaboradores (2013), a prépolis verde contém compostos
bioativos como acido p-cumérico e terpendides que demostram acgdo antimicrobiana, o
acido cafeico com agao antiviral e anti-inflamatério, o flavonoide chrisina que age como um
antifingico, a artepilina C com fungéo antitumoral e antioxidante. A propolis verde poderia
ter vantagens em compara¢do aos demais grupos, por conter potenciais alternativos
diferenciados, como a presenca de artepelin C (acido 3,5-diprenil-4-hidroxicindmico), esse
composto tem atividade frente a Bacillus cereus, Bacillus subtilis, Pseudomonas aeruginosa,
Enterococcus faecalis, Escherichia coli e Staphylococcus aureus (ZEPEDA, 2012).

4.1 Aplicacao da préopolis em queijos

Uma pesquisa realizada no Egito avaliou o uso da prépolis contra Aspergillus na
superficie queijos durante seu amadurecimento, com isso, os autores concluiram que a
prépolis pdde prevenir o crescimento de mofo (ALY; ELEWA, 2007). Correa e colaboradores
(2019) analisaram o efeito do extrato da propolis verde frente a microrganismos isolados
de queijo tipo Gorgonzola e concluiram que esse uso tem viabilidade como conservante
de queijos.

Castro e colaboradores (2018) analisaram a incorporagdo do extrato de propolis
ambar na massa de queijo frescal padrédo maturado segundo seus aspectos microbiolégicos
(coliformes termotolerantes, contagem de bolores e leveduras e Salmonella sp.) Com
isso, observaram que durante o periodo de maturagdo houve auséncia de crescimento
microbiano. Sendo viavel a utilizagdo desse conservante natural para esse tipo de queijo.

Mendonga (2020) fabricou um queijo tipo frescal incorporado com extrato de propolis
e verificou sua influéncia nas propriedades fisico quimicas, microbiologias, aspecto visual
e na aceitagdo sensorial. Os queijos tratados ndo apresentaram diferengas estatisticas em
relacéo a analise sensorial. A adicao de 15% de extrato de propolis controlou a contaminagao
microbiana nas amostras analisadas. Os parametros fisico-quimicos se mantiveram
estaveis durante nove dias de analise de vida (til. Verificou-se que em aspectos visuais,
a adicao de extrato de prépolis nao interferiu negativamente quando analisada a olho nu.

A incorporacdo de substancias naturais em queijo também promove outros
beneficios, entre eles, pode-se destacar a agregagdo do valor nutricional, € o caso da
adicdo de propolis, que devido suas substancias bioativas como prenilados e derivados
do acido cindmico, flavonoides, acido benzoico, acidos alifaticos e ésteres, alcanos e
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terpenoides e artepelina C, (RIGHI et al., 2013) o torna um alimento com um alto teor
de nutrientes, sendo denominado como alimento funcional. O queijo incorporado com a
propolis acaba sendo uma proposta promissora em uma atualidade onde os consumidores
procuram constantemente por alimentos que fornegam auxilio para prevencédo, promoc¢ao
e/ou manutengédo da saude (GALO et al., 2018).

Por ter compostos com atividade biol6gica comprovada, é relevante a introdugéo da
propolis na dieta da populagéo, assim, sua adicdo em um alimento que faca parte do habito
alimentar, como é o caso do queijo, pode contribuir para uma alimentagéo equilibrada,
com alto teor de compostos bioativos que promovem benéficos a salde humana (CHAA et
al., 2019). Foi assim que Turkez, Yousef e Geyikoglu (2010) concluiram em sua pesquisa,
relatando que a propolis pode ter influéncia positiva na satde. Os autores avaliaram ratos
com genotoxicidade e hepatoxicidade induzida por aluminio no figado, avaliando o niumero
de hepatécitos micronucleados, os niveis de enzimas séricas e alteragdes histolégicas. Os
pesquisadores relataram que a prépolis modulou significativamente os efeitos téxico do
aluminio, tendo acéo contra danos genéticos e hepaticos induzido pelo aluminio em figado
de ratos.

Semelhantemente, Shapla e colaboradores (2018) contribuem relatando que a
prépolis poderia ser utilizada como terapia contra doencgas gastrointestinais como cancer
gastrico e lifomas desenvolvida por Helicobacter pylori, uma bactéria bastante agressiva
encontrada no estdbmago de humanos. Segundo os autores, a propolis poderia atuar como
fator antiangiogénico, anti-inflamatorio e antioxidante, trazendo beneficios significativos a
saude humana.

51 CONSIDERACOES FINAIS

Verificou-se que os microrganismos apresentam um grave problema de saude publica,
por mostrarem caracteristicas como rapida multiplicacéo e possibilidade de gerar doencgas
transmitidas por alimentos. Assim, alternativas que levem ao seu controle, é essencial na
industria de alimentos. Em relagédo a isso, a prépolis devido aos seus compostos biolégicos
mostra-se com grande potencial de conservagao em produtos lacteos.

Os resultados mostraram que a utilizagéo da propolis parece ser uma alternativa no
prolongamento da vida de prateleira de queijos.
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