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Culturas protetoras:

relato de um caso real em queijo Minas Frescal.

Nestes tltimos tempos muito tem se
falado sobre o uso de “culturas de
protecao”. O termo tem sido aplica-
do a culturas microbianas com acti-
vidade metabdlica que contribui pa-
ra inibir ou controlar o crescimento
de microrganismos indesejaveis no
alimento. Estes microrganismos in-
desejaveis podem ser bactérias e
fungos patogénicos ou produtores
de toxinas e espécies que provocam
deterioracdo. A adi¢ao pode ser feita
a propria matéria-prima ou nos pro-
dutos claborados. A adicao ao leite
tem como principal finalidade a eli-
minag¢ao de bactérias contaminantes
de forma a minimizar a continuidade
do processo de deterioracao durante
a estocagem a frio. O uso no leite de
fabricacao tem como objetivo a me-
lhoria da qualidade microbiolégica
geral do produto e o prolongamento
de sua vida 1util. Nos dois casos, o
processo ¢ o resultado do metabolis-
mo ativo da cultura de fermentacao,
arealizagdo de suas acoes através de
um complexo sistema de competi-
¢do por nutrientes e sitios de ligacao
e de producao de metabolitos inibi-
dores como acidos organicos, pero-
xido de hidrogénio, diacetil, reuteri-
na e bacteriocinas. Com base nestes
conhecimentos tedricos, nosso obje-
tivo nesta edicao ¢é relatar um caso
real de sucesso na solucdo de um
problema de contaminagdo em quei-
jo Minas Frescal com o uso de bacté-
rias de protecao.
4 Processo de fabrica¢do:

O queijo era produzido com leite
pasteurizado, cloreto de calcio, aci-
do latico, coalho e sal. Mesmo man-
tido sob refrigeracdo a 4 - 5° C e em
embalagens adequadas, ja no segun-
do dia de producao, iniciava-se um
processo de abaixamento de pH e
amolecimento da massa. Com doze
dias o queijo apresentava um pH en-
tre 5,60 e 5,70 e totalmente mole,
como se v€ na sequéncia de fotos na
Figura 1. Nao apresentavam conta-
minagao por coliformes ou mofos e

Figura I: Ilustragdo do problema no M. Frescal aos 12 dias de fabricagao.

leveduras. O odor e o sabor eram la-
ticos, acidos, agradaveis, tipicos de
uma fermentagao latica intesa. Co-
mo o queijo era fabricado sem adi-
¢ao de fermentos e era resfriado logo
apos a salga a seco, entre 60 e 90
minutos do inicio do enchimento do
tanque, este abaixamento de pH nao
seria considerado normal. Entretan-
to, observagoes revelaram que o pro-
blema era mais frequente nas produ-
coes de segundas e tergas-feiras, dias
em que a matéria-prima permanecia
estocada durante o final de semana.
Através da lactofermentagdo do lei-
te pasteurizado, nesses dias, obser-
vou-se a presenc¢a constante de um
coagulo digerido com odor latico,
indicando a predominancia de bacté-
rias laticas proteoliticas. Estas ob-
servacdes, levaram a crer que o pro-
blema poderia estar relacionado ao
desenvolvimento de:

x microrganismos laticos, como
NSLAB, que estariam contaminan-
do o leite ap0Os a pasteurizagao ou

x bactérias termoduricas.

Esse grupo de bactérias ¢ produtor
de acido latico e em sua maioria,
com acdo proteolitica significativa.
Elas estao presentes no leite cru, mas
podem ser encontrados também no
ambiente de produgdo, utensilios, e-
quipamentos e etc. Uma inspec¢ao ri-
gorosa em toda a fabrica, deixou evi-
dente o uso excessivo de conexoes e
registros; focos potenciais de conta-
minagdo devido a dificuldade de
limpeza correta das borrachas e da
fragilidade das mesmas, que tendem
aressecar agravando o problema.

Registros e conexdes foram, a medi-
da do possivel, substituidos por sis-
temas com soldas. Além disto, foi
realizada uma forte limpeza e saniti-
zagdo. Paralelamente, usou-se, no
leite cru, uma cultura bioprotetora
composta por cepas selecionadas de
Lactobacillus rhamnosus. Estas
bactérias sdo capazes de produzir
bacteriocinas que inibem uma série
de microrganismos, como colifor-
mes, psicrotréficos, mofos e levedu-
ras, etc. O uso da cultura proporcio-
nou melhora significativa da quali-
dade do leite cru e igualmente, dimi-
nuiu a contagem bacteriana do leite
pasteurizado, sanando totalmente o
problema do queijo. Nas Figuras Il e
IIT sao apresentados alguns resulta-
dos de estudos realizados em féabri-
cas no Brasil e na Argentina com o
uso de cepas selecionadas de Lacto-
bacillus rhamnosus em leite cru.
Eles confirmam o que se observou
neste caso, uma vez que fica eviden-
te nas figuras, a reducdo da CBT e
contagem de psicrotroficos.
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A Ricota constitui-se uma forma ori-
ginal tipicamente italiana de valori-
zacdo do soro resultante da fabrica-
¢do de queijos. Ela pode ser conside-
rada o produto resultante da coagu-
lagdo por calor das proteinas do leite,
principalmente soro proteinas. Sob a
denominacao de Ricota, existe uma
diversidade de produtos obtidos de
matéria prima distinta, de composi-
¢do variada, geralmente fresco, mas
que pode também passar por uma
maturagdo mais ou menos longa.
Distingue-se portanto, dois tipos:

@ Ricota Fresca, caracterizada por
um elevado teor de umidade, sabor
doce delicado e de estrutura granulo-
saporémnao arenosa e

@ Ricota maturada, passa por um
processo de prensagem, ¢ salgada a
seco e eventualmente defumada. A
sua maturacao varia de alguns dias a
1 ou 2 meses. O seu sabor ¢ picante,
mas delicado e a sua umidade varia
de 50a55%.

Na Italia, identifica-se trés grandes
grupos de Ricota fresca:

@ Ricota produzida em industrias
de pequeno ou médio porte, com
duragdo de cercade 1 semana;

@ Ricota produzida em industrias
de médio ou grande porte, fabricada
paradurar entre 20 e 40 dias;

@ Ricotaartesanal de rapido con-

© sumo, com duragio de 1 a2 dias.
A tecnologia de fabricagdo ¢ basica-
mente a mesma, apenas com algu-
mas modifica¢des, devido sobretudo
ao “shelf life” desejado. As princi-
pais etapas de fabricagdo e seus pon-
tos criticos sdo descritas a seguir.

¢ Escolha e preparo da matéria pri-
ma:
O produto principal € soro. Porém,
pode-se usar mesclas de soro/leite e
ou creme de leite. O percentual de
leite adicionado varia de 5 a 25%. A
quantidade de creme ¢ muito varia-
vel e pode chegar a 20%. Eventual-
mente adiciona-se entre 0,1 € 1,0 %
desal.

¢ Desnaturacdo térmica e agrega-
cdo daproteina desnaturada:
E a etapa determinante da qualidade
e do rendimento da Ricota. Indepen-
dente das diversas modalidades de
fabricagdo, a desnaturacdo ¢ gover-
nada principalmente pelos seguintes
parametros:

+ combinacao da concentragao pro-
teica do meio;

+ temperatura,

+pHe

+ for¢a ionica do meio.
A combinagdo apropriada destas va-
ridveis determina também a estrutu-

ra do produto e algumas das caracte-

risticas de sua percepcao sensorial,

tais como: fina, granulosa, arenosa e
etc. Em linhas gerais, a sequéncia do
processo inicia-se pela desnaturagdo
das soro proteinas soluveis, passa
pela formacdo de agragados solu-
veis e por fim de agregados insolu-
veis. A forca idnica ¢ fundamental
ndo sO para permitir a agregacao
proteica, mas também na determina-
c¢do da estrutura do agregado. O indi-
ce de forga i0nica ¢ influenciado di-
retamente pelos ions presentes e pela
natureza deles. O ion Ca™ em parti-
cular, ao neutralizar parte da carga
negativa, induz uma diminui¢ao da
repulsdo. A adi¢dao de 500 ou 2.000
ppm de Ca”, por exemplo, incre-
menta a recuperacao de soro protei-
nas em cerca de 65 e 75% respecti-
vamente. O valor de pH no momento
do aquecimento assume igualmente
um papel importante na estrutura fi-
sicado codgulo. Se 0 aquecimento o-
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corre a pH neutro, as proteinas se agregam formando
uma estrutura mais elastica. Ao contrario, a pH < 6,0 a
estrutura € menos elastica. A diferenca de estrutura po-
de ser definida ainda pela temperatura de aquecimento
e pela diversidade de relagdes entre B-lactoglobulina e
a-lactoalbumina presente na fragdo desnaturada. No
Quadro I demonstra-se o efeito de distintos tratamentos
térmicos sobre as propriedades de um concentrado de
soroproteinas. Fica evidente que temperaturas proxi-
mas de 80° C sdo as que oferecem melhor rendimento.

Quadro [: Efeitos dos tratamentos térmicos progressivos sobre as

modificagdes de algumas propriedades de um concentrado soro-
proteico - WPC 80%.

Tratamento térmico Nenhum | 76,7° C|79,4° C |82,2° C
Solubilidade a pH 4,60 98,0 69,2 53,0 46,3
*B-lactoglobulina 512 324 117 77
*a-lactoalbumina 147 135 111 122
Hidrofobicidade - ANS 307 460 658 757
Dimensao da particula - pum| 2,9 7,8 36,3 44,5

* mg/g de proteina ANS = 1 anilo-8-naphthalene-sulfonato

A fase de agregacao assim como o rendimento sdo in-
fluenciados ainda pela forma e velocidade de aqueci-
mento. A velocidade de incremento da temperatura,
°C/minuto, ¢ determinada sobretudo pela forma de a-
quecimento. Estudos realizados na Italia demonstram
que em tanques de parede dupla, ou seja, com aqueci-
mento indireto, sem pre aquecimento, a velocidade va-
ria entre 1,6 € 1,9° C por minuto. Com pre aquecimento
a 66° C em trocador a placas e emprego de vapor direto,
a velocidade de aquecimento de 66 a 95° C varia de 2,5
a4,0° C/minuto. Observa-se que o aquecimento indire-
to, mais lento que o direto, além de permitir melhor ren-
dimento, d4 origem a um agregado com melhor capaci-

dade de dessoramento. O uso de vapor direto confere
uma consisténcia menos firma a Ricota. A digao de leite
e creme, ao contrario do que se pensa, complica o meca-
nismo de agregacao. Entretanto, se o leite for usado, a
sua adicao deve ser feita quando o soro atingir a tempe-
ratura40a 50°C.
¢ Separacgao da Ricota precipitada:

O reticulo proteico desnaturado aflora espeontanea-
mente. A subidacompletada Ricota a superficie e o seu
“endurecimento”, que permite agilidade e eficacia no
seu recolhimento requer um tempo de 10 a 20 minutos.
O processo tradicional € realizado manualmente com o
uso de concha perfurada ou escumadeira. A operagao ¢
delicada em funcdo da fragilidade do reticulo, podendo
afetar negativamente o rendimento. Hoje, ha proces
mecanizados de extra¢ao baseados em diferentes g

ceitos. O principio destes processos € a otimiz: da
extragdo, com diminui¢ao de perdas e melhoria da qua-
lidade microbiologica. >

¢ Resfriamento e embalagem: -~

Etapa muito importante por constituir-se 0 ponto classi-
co de pds contaminacdo microbiologica. Em geral, o
teré&po de “drenagem” da Ricota apds enformagem € de
cerca 30 a 60 minutos a temperatura ambiente e de 12 a
15 horas entre 0-5° C. Os cuidados que devem ser toma-
dos para evitar os riscos de contaminagao sdo:

* redu¢do do tempo de dessoragem;

* melhoria das condi¢des higiénicas do ambiente onde
serealiza a dessoragem;

* uso de formas descartaveis.

Para se conseguir uma vida util superior a 20-30 dias,
deve-se fazer um tratamento térmico em trocador de
superficie raspada a temperatura de 85-95° C.
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