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EFEITO DA ADICAO DO FERMENTO NATURAL SOBRE A
CONTAGEM DE BACTERIAS LATICAS EM QUEIJO
MINAS ARTESANAL DO SERRO

Effect of natural starter addition on lactic acid
bacteria counts in traditional Minas of Serro

Virginia Nardy Paiva', Ana Luisa Ferreira Simées Cunha’,
Roberta Ribeiro da Cruz Cangussu!, Denise Sobral’?,
Rogério Marcos de Souza', Maximiliano Soares Pinto'*

RESUMO

Os queijos Minas artesanais possuem grande importancia econémica, social,
ambiental e politica para o estado de Minas Gerais, sendo o responsavel pelo
sustento direto e indireto de mais de 35 mil familias. O fermento natural ¢ utilizado
pela grande maioria de produtores na forma de soro fermento ou porg¢des de queijos
fabricados anteriormente. Todavia o seu uso ¢ indiscriminado o que contribui para a
descaracterizacdo do queijo. Até o presente momento nao existem estudos envolvendo
autilizacao do fermento natural na fabricag@o de queijos Minas artesanais. O objetivo
deste estudo foi avaliar o efeito da adigdo de fermento natural sobre as contagens de
bactérias laticas do queijo Minas artesanal do Serro ao longo de 60 dias de maturagéo.
Foram analisados queijos fabricados com e sem fermento natural de trés diferentes
produtores nos tempos: 8, 20, 40 e 60 dias de maturagdo, em trés repeti¢des. Os
resultados mostraram que nao houve diferenca na contagem de bactérias laticas nos
queijos fabricados com e sem fermento natural ap6s oito dias de fabricagdo. Embora
ndo tenha sido encontrada diferenca nas contagens de bactérias laticas dos queijos,
certamente ha diferenca qualitativa na microbiota presente dos queijos provenientes
dos dois tratamentos, uma vez que a concentracao de sal do fermento natural seleciona
certos grupos de bactérias laticas. Estudos de caracterizagdo da microbiota devem
ser feitos para que o uso do fermento natural tenha base cientifica.
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ABSTRACT

Traditional Minas cheeses have great economic, social, environmental and
political importance for the state of Minas Gerais, being responsible for the direct
and indirect sustenance of more than 35 thousand families. The natural starter is used
by the majority of producers in the form of whey starter or portions of cheeses made
previously. However, it indiscriminated use contributes to mischaracterization of the
cheese. Until the present moment there are no studies involving the use of natural
starter in the manufacture of traditional Minas cheese. The aim of this study was to
evaluate the effect of adding natural starter on the counts of lactic acid bacteria from
traditional Minas cheese of Serro over 60 days of ripening. We analyzed three cheeses
made with and without natural starter by three different producers at times: 8; 20;
40 and 60 days of maturation in two replications. The results showed no difference
in the count of lactic acid bacteria in cheese made with and without natural starter
after sixty days of ripening. Although no difference was found in the lactic acid
bacteria of cheese counts, surely there is a qualitative difference in the microbiota
of cheese from the two treatments since the natural yeast salt concentration selects
certain groups of lactic acid bacteria. Microbiota characterization studies should be

conducted so that the use of natural starter has scientific basis.
Keywords: ripening; microbiota; whey starter.

INTRODUCAO

Os queijos Minas artesanais estdo em
constante processo de caracterizagdo pelas
Associagdes dos Produtores e, ou Coopera-
tivas de cada regido em parceria com a
Empresa de Pesquisa Agropecudria de Minas
Gerais (EPAMIG) e a Universidade Federal
de Minas Gerais. As caracteristicas fisicas,
fisico-quimicas e o processo de fabricacdo
estdo em fase final de avaliacao pelos produto-
res das regidoes do Cerrado, Araxa, Canastra
e Serro. Os processos de caracterizagdo das
outras regides recentemente incorporadas
como sendo regides produtoras tradicionais
estdo na fase inicial.

Atualmente o queijo Minas artesanal
(QMA) do Serro possui as suas caracteristicas
fisico-quimicas e fisicas caracterizadas pela
Associacdo dos Produtores Artesanais do
Queijo do Serro (Tabela 1).

Segundo a APAQS (2006), o leite cru
deve ser obtido da ordenha completa, manual

ou mecanizada, feita uma ou duas vezes por
dia (manha e tarde) das vacas em lactag@o. Para
a retirada do leite usa-se o sistema de bezerro
ao pé ou o sistema da vaca sem o bezerro.

Apos a ordenha, o leite é filtrado em
tecido de algoddo ou nylon. Somente 37%
das propriedades avaliadas fazem uso deste
utensilio. O decreto n°® 44.864 de 1 de agosto
de 2008 preconiza filtros de ago inoxidavel ou
plastico com espagamento de 10 a 15 meshes
para a primeira coagem ainda na sala de
ordenha e de 60 a 90 meshes para a segunda
coagem no tanque de fabricagdo (MINAS
GERALIS, 2008).

A pratica de adi¢do de parte do fermen-
to natural no fundo do tanque de fabricagao,
ainda durante a ordenha j4 inicia a fermenta-
¢do do leite pela microbiota existente no
fermento, antes da adi¢do do coalho. Algu-
mas propriedades isoladas utilizam queijo
ralado no fundo do tanque, em substitui¢ao
ao fermento natural tradicional objetivando-
se também direcionar a fermentacdo. Pinto

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 70, n. 5, p. 279-285, set/out, 2015



Efeito da adi¢do do fermento natural sobre a contagem de bactérias laticas em queijo Minas... 281

(2004) verificou quantidades que sdo utiliza-
das que variam de 100 a 500 mL de fermento
natural para cada 100 litros de leite. Essa
variagdo ¢ maior no estudo feito pela APQS
(3322300 mL).

Machado et al. (2004) ndo mencionam
a quantidade média de fermento natural
utilizado na fabricagdo do queijo Minas ar-
tesanal do Serro. Furtado (1980) relatou o
uso de um a dois litros de fermento natural
para cada 100 litros de leite na fabricagdo de
queijos artesanais, quantidade inferior a uti-
lizada atualmente.

O uso do fermento natural ¢ pratica
comum em pelo menos quatro das cinco
tradicionais regides produtoras de queijo em
Minas Gerais. Entretanto, ndo existem es-
tudos cientificos comprovando a necessida-
de do uso desse fermento. Qualquer fermento
microbiano ¢ utilizado para direcionar uma
fermentacg@o, se 0 mesmo contiver maiores
concentragdes de culturas daquelas con-
tidas no meio onde sera adicionado. Estudos
recentes mostraram que a maior concen-
tragdo de bactérias fica retida no queijo e ndo
no soro (PINTO et al., 2009; PINTO et al.,

Tabela 1 — Caracteristicas do Queijo Minas artesanal do Serro

Caracteristicas Classificado Desclassificado
Cilindrico, reto ou ligeiramente
abaulado nas laterais com 12 a 14 R .
Formato i Presenca de angulos vivos.
cm de didmetro e 05 a 06 cm de
altura.
Cor da Branca para os queijos frescos e ama-
S Presenca de outras cores.
Casca relada para os queijos maturados.
Aspecto Li Casca vermiculosa e com mofos.
isa. /1
da Casca Casca com proteolise.
Aspecto R Massa ndo macica, granulosa, com
Massa fina, homogénea e com pou- A
da T excesso de olhaduras mecanicas e
cas olhaduras mecanicas. ~
da Massa de fermentacio.
Cor N Heterogeneidade na cor da massa
Branca a ligeiramente amarelada .
da < (manchas, diferenga de cor entre o
na maturacao.
Massa centro e as bordas).
Poucas olhaduras mecéanicas ou .
~ Excesso de olhaduras mecanicas ou
Textura de fermentag¢do, pequenas, bem N
o de fermentagao.
distribuidas na massa.
Maximo: 1250;  Média: 945,13; | Fora dos limites maximos e mi-
Peso (g) o .
Minimo: 725. nimos.

FONTE: APAQS (2006).
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2011; TEODORO, 2012; SOBRAL et al.,
2013).

Sendo o fermento natural o soro coletado
dos queijos, teoricamente ndo ha necessidade
adiciona-lo ao leite cru, para aumento da con-
centracdo da microbiota enddgena, ja que as
concentragcdes microbianas sdo equivalentes.

Diante disso, o objetivo deste trabalho
foi investigar o efeito da adi¢do do fermento
natural sobre a contagem de bactérias laticas
dos queijos Minas artesanais da Regido do
Serro.

MATERIAL E METODOS

De acordo com os critérios de adequa-
¢do de instalagdo, sanidade do rebanho, as
Boas Praticas de Fabricagdo, higiene na or-
denha, salubridade da queijaria e o processo
de fabricagdo em si, foram escolhidas trés
unidades produtoras de queijo Minas Artesa-
nal do Serro localizadas no proprio municipio.

Foram realizadas contagens de bactérias
laticas (BAL) de queijos fabricados com e
sem adic¢do de fermento natural, adicionados
juntamente com o coalho, de trés diferentes
unidades produtoras em trés repeti¢des, perfa-
zendo assim um total de 18 queijos. Os queijos
foram avaliados nos tempos 8, 20, 40 e 60 dias
de maturagio.

As contagens de BAL foram conduzi-
das utilizando-se agar MRS (Oxoid Ltd.
Basingstoke, England), incubado em anaero-
biose a 37 °C/48h de acordo com Pinto (2008).
Foram selecionadas cinco colonias de cada
placa para prova de catalase e coloragdo
de Gram. Culturas Gram positivas (cocos
ou bacilos) e catalase negativas foram con-
sideradas BAL. Os resultados foram expressos
em UFC/g ou mL em func¢do do numero de
coldnias confirmadas e da diluigdo inoculada.

O experimento foi feito em delineamen-
to inteiramente casualizado, sendo o tempo
e o uso do fermento natural os fatores estu-
dados. Os logaritmos das contagens foram

analisados adequadamente por meio de re-
gressdo linear e, ou, por analise de variancia,
quando foi o caso. Para andlise de regressdo
foram aceitos os modelos que apresentaram
nivel de significancia igual ou menor que
5 % para modelo. As analises estatisticas
foram realizadas com o auxilio do programa
Statistical Analysis System (SAS) versao 9.1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

As contagens de BAL diminuiram de
forma significativa em fun¢ao do tempo (Fi-
gura 1). Tal fato ocorre naturalmente durante
a maturagdo, processo que ocorre nos queijos
onde serdo desenvolvidas caracteristicas senso-
riais ¢ a textura do produto. Conforme obje-
tivo final de qualidade, cada tipo de queijo,
possui um periodo de maturagdo adequado,
onde ocorrem transformagdes no ambito fisi-
co, bioquimico e microbioldgico no produto
(PERRY, 2004).

Os coeficientes angulares das curvas
referentes as contagens de BAL em queijos
com e sem fermento ndo diferiram entre si
(p>0,05) evidenciando que nao houve dife-
renca nas contagens de BAL dos dois trata-
mentos, dentro do periodo estudado, como
pode ser observado na Figura 1. Pode-se in-
ferir com estes resultados que nas condi¢des
em que o experimento foi conduzido a utili-
zacdo do fermento natural ndo ocasionou em
aumento de contagens de BAL nos queijos
durante 60 dias de maturacao.

Quando as contagens de BAL nos quei-
jos foram submetidas a analise de varian-
cia observou-se, considerando os tempos
isoladamente, que a utilizacdo do fermento
também nao ocasionou aumento das con-
tagens de bactérias laticas em cada tempo
(p > 0,05). Todavia ndo se avaliou qualita-
tivamente a microbiota end6gena dos queijos
neste trabalho, pois ainda que ndo possua
efeito quantitativo nas contagens de BAL,
ha de se considerar uma diversificacdo da
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microbiota predominante entre os dois tra-
tamentos ao longo do tempo de maturagao.

A coleta do fermento endogeno ¢ feita
logo apos a salga do queijo e ¢ mantido em
temperatura ambiente até o dia seguinte,
quando ¢ utilizado. Nestas condi¢des, outros
microrganismos contribuem para valores
médios de acidez e pH, propiciando o cres-
cimento ndo s6 de BAL, mas também de
leveduras, fungos filamentosos e também
potenciais patdégenos como Staphylococcus
aureus e Escherichia coli.

Sendo assim, outros fatores podem
contribuir para a variacdo de sobrevivéncia
de BAL em queijos como, por exemplo, a
contaminacdo por outros microrganismos.
Estudos mostram que contaminagdes verifi-
cadas nos queijos podem interferir na agdo
do fermento natural ao longo do periodo de
maturacdo, no entanto, interferem principal-
mente no periodo em que o queijo esta fresco
(BORELLLI, 2002; PIMENTEL FILHO et al.,
2005; NOBREGA, 2007).

A composicao da microbiota enddgena
varia entre as regides que produzem QMA
e até mesmo entre os produtores de uma

8,30 Log UFC.mL*
8,20
8,10

8,00

mesma regido. Por exemplo, no fermento
endogeno utilizado na fabricagcdo do queijo
Minas artesanal da Canastra predominam
bactérias laticas dos géneros Lactococcus e
Lactobacillus (L. plantarum e L. casei); ja no
fermento endogeno da regido do Serro, predo-
minam os géneros Lactococcus e Streptococcus
(SANTOS, 2010; DORES ; FERREIRA, 2012;
DORES et al., 2013).

A concentragdo de sal (NaCl) do fer-
mento também interfere e modula sua mi-
crobiota e, consequentemente, a microbiota
do queijo. A quantidade de sal (NaCl) adi-
cionada varia de acordo com o produtor e
com a época do ano, sendo que, em periodos
onde a contaminagdo dos queijos € maior,
geralmente no periodo das aguas, adiciona-se
uma maior quantidade de sal, na tentativa de
inibir o crescimento microbiano indesejavel
(NOBREGA 2007; RESENDE, 2014).

Estudos estdo sendo feitos no sentido de
confirmar ou ndo se queijos fabricados com
fermento natural possuem um maior teor de
acido latico, devido a atividade acidificante
das bactérias sobre a lactose, sendo que, uma
maior acidez melhora a atuagdo do coalho.

40 .
Dias

Figura 1 — Contagens de BAL em queijos Minas artesanais do Serro fabricados com (m) € sem
(#) fermento natural durante 60 dias de maturag@o
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Essa microbiota também influencia no maior
grau de maturacdo desse tipo de queijo,
que apresenta maior extensdo de protedlise
(DORES et al., 2013).

CONCLUSAO

A adi¢do do fermento natural ndo in-
fluenciou na contagem de bactérias laticas
dos queijos Minas artesanais da Regido do
Serro quando comparado a0 mesmo queijo
fabricado sem fermento durante os 60 dias de
maturagdo. A utilizacdo do fermento natural
¢ uma pratica comum em varios paises da
Europa onde o leite possui qualidade superior
ao leite produzido no Brasil e onde os queijos
sdo reconhecidos internacionalmente. Sendo
assim, para criar um padrdo de qualidade
dos queijos artesanais brasileiros torna-se
de suma importancia validar e conhecer a
funcdo dos fermentos naturais para que possa
haver padronizacdo do seu uso baseando-se
em estudos cientificos, ajustando assim uma
escala de produgdo e contribuindo para a
identidade sensorial dos queijos.
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