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APLICAÇÃO DE REVESTIMENTO EM QUEIJOS MEIA CURA ARTESANAIS PRODUZIDOS EM CAMPO GRANDE – MS.
CARMO, Priscila Souza ¹ (prscilla.nutricarmo@gmail.com); FUZINATTO, Mariana Manfroi² (mariana.fuzinatto@gmail.com).
1Discente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS – Naviraí;
2Docente do curso de Engenharia de Alimentos da UEMS – Naviraí.
O consumo de queijo vem se destacando na Europa e crescendo a cada ano no Brasil. O queijo meia cura é fabricado geralmente artesanalmente, sem inspeção oficial, usando leite cru e condições higiênico-sanitárias muitas vezes não satisfatórias. Poucos estudos científicos sobre a produção destes queijos, bem como as condições sanitárias em que são produzidos, a atividade da água e a influência deste parâmetro sobre o crescimento microbiano nestes queijos estão disponíveis. A utilização de cobertura e filmes com propriedades antimicrobianas em alimentos vem despertando o interesse de pesquisadores e da indústria alimentícia por ser uma tecnologia de conservação eficaz, rentável e promissora. O objetivo deste projeto foi a aplicação de revestimentos a base de quitosana e quercetina em queijos meia cura produzidos artesanalmente e posterior avaliação da sua eficácia quanto à qualidade microbiológica, pH e Aw (atividade de água). Os queijos artesanais foram produzidos pela Indústria Vale Formoso na região de Campo Grande – MS. Os revestimentos foram preparados e aplicados no Laboratório de Processamento de Alimentos da Universidade Estadual de Matogrosso do Sul – Naviraí. Os tratamentos foram: Controle – Água destilada  e gelatina incolor, T1- Água destilada com quercetina e gelatina incolor, T2- quitosana, quercetina e gelatina incolor, T3- quitosana e gelatina incolor. As análises nos queijos foram realizadas após 20 (A) e 60 (B) dias de aplicação dos revestimentos. A análise de Aw foi realizada na Universidade Federal da Grande Dourados, as análises microbiológicas (Enterobscteriaceae, Coliformes totais 45º C, Escherichia coli, Staphylococcus coagulase positiva, Salmonella ssp. Listeria monocytogenes) e pH foram realizadas na Universidade de São Paulo. Os resultados das análises microbiólogicas se enquadram na legislação RDC n°12 de 2001, exceto a amostra de queijo Controle A. O resultado médio obtido para pH foi 5,30 porém as amostras T2B e T3B apresentaram valores de pH inferiores, sendo 4,98 e 4,92 respectivamente. Para a Aw os valores obtidos para as amostras que atenderam a legislação apresentou-se  entre 0,89 o testes valores de 2B 0,801 e 3B de 0,735 Aw, desta forma os  testes 2B e 3B se demostram com ambiente de difícil sobrevivência microbiana. Aplicação de revestimentos em queijos artesanais pode ser uma  alternativa para o consumo de queijos com maturação inferior a 20 dias, pois os resultados demonstram que os mesmos formam um ambiente de difícil sobrevivência microbiana
Palavras-Chave: cobertura para queijo, quitosana, quercetina, antimicrobiano, microbiologia.
Agradecimentos: Ao Programa Institucional de Iniciação Científica - PIC/UEMS pela concessão de bolsa de iniciação científica, a USP (Universidade de São Paulo), a UFGD (Universidade da Grande Dourados) ao primeiro autor.
[image: image1.png]