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Resumo

Os queijos Minas artesanais sdo comumente produzidos com leite cru, o que pode resultar na presenca de 'Listeria
monocytogenes' (LM). O objetivo do presente trabalho foi determinar a capacidade anti-listerial de bactérias acido
laticas (BAL) autéctones durante a vida-de-prateleira refrigerada do queijo Minas frescal ou maturacao do queijo Minas
curado. Concluiu-se que as BAL estudadas apresentaram a capacidade de reduzir o crescimento de LM no queijo

frescal e de inibir o crescimento do patégeno no queijo curado.
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Introducgéo

Os queijos Minas artesanais sdo altamente
apreciados pelos consumidores. Entretanto, patégenos
como Listeria monocytogenes (LM) Podem estar presentes
devido a produgdo com leite cru”. Por outro lado, os
gueijos sdo sistemas complexos cujos fatores de
competicdo microbiana, como as bactérias acidas laticas
(BAL), autéctones ou de culturas iniciadoras, e suas
propriedades intrinsecas (acidez, temperatura e atividade
de agua), podem atuar como barreiras eficazes contra a
proliferacdo de LM?,

O objetivo do presente trabalho foi determinar a
capacidade anti-listerial BAL intrinsecas e selecionadas
durante a vida-de-prateleira refrigerada do queijo Minas
frescal (15 dias a 10 °C) ou maturacdo do queijo Minas
curado (22 dias, 22 °C).

Resultados e Discusséo

Na Tabela 1 tem-se o potencial de crescimento
das BAL e LM (calculado a partir da diferenca entre as
contagens microbianas finais, dias 15 ou 22, e iniciais no
gueijo, dia 0). Pode-se observar que os tratamentos com
adicdo de BAL com capacidade anti-listerial apresentaram
menor crescimento de LM ou se observou inativacao deste
micro-organismo.

Tabela 1. Potencial de crescimento (0) de BAL e LM em
gueijo Minas frescal e curado.

propriedades analisadas foram  significativamente
menores que os iniciais, o que pode ter contribuido para
este tipo de queijo apresentar maior inativacdo da LM.

Tabela 2. Valores iniciais e finais de pH, atividade de
agua e umidade para os queijos Minas frescal e curado.

Propriedades Inicial Final
intrinsecas’ (dia 0)° (dia 15 ou 22)°
Queijo Minas Frescal
pH 6,69 + 0,25 5,80 + 0,307
Atividade de agua 0,9978 + 0,9932 +
0,0031% 0,0004%
Umidade 29,8 +0,7° 31,5+4,1°
Queijo Minas Curado
pH 6,47 + 0,087 5,53 + 0,60°
Atividade de agua 0,9721 0,9061 +
0,0123 0,0105°
Umidade 29,8 +0,7% 13,9+1,3°

3 BAL
(logyo UFC/g)?

6LM

Tratamentos (1091 UFC/g)Z

Queijo Minas Frescal

Leite Cru 5,28 + 0,16 -
Leite Past+LM - 1,73+0,13%
Leite Cru+LM 3,65 + 0,36° 1,75 + 0,09°
Leite Past+BAL'*+LM 3,33 + 0,30° 0,68 + 0,15°
Queijo Minas Curado
Leite Cru 3,69 +0,48°% -
Leite Past+LM - 1,93 +0,56%
Leite Cru+LM 3,19 + 0,40 0,85+ 0,412
Leite Past+BAL'+LM 3,20 + 0,13° -4,05 + 0,29°

'BAL selecionadas com capacidade anti-listerial.
’Em uma mesma coluna, médias seguidas por letras diferentes
diferem significativamente pelo teste de Duncan (P<0,05).

Na Tabela 2 encontram-se os valores das
propriedades intrinsecas dos queijos frescal e curado.
Para o queijo curado, os valores finais de todas as

"Medidas realizadas apenas nos controles negativos.
2Em uma mesma linha, médias seguidas por letras diferentes diferem
significativamente (P<0,05).

Mecanismos de inibicho de LM podem incluir
reducdo do pH, competicdo por nutrientes ou agcédo de
compostos antimicrobianos como bacteriocinas®.

Conclusdes
Os resultados sugerem que a adicdo de BAL
com capacidade anti-listerial foi capaz de reduzir o
crescimento de LM no queijo Minas frescal e foi capaz de
inativar o crescimento do patdgeno no queijo Minas
curado, apresentando, portanto, potencial para aplicagéo
como culturas adjuntas na produc¢éo de queijo.
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