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UTILIZACAO DE PROVAS BIOQUIMICAS E DO PERFIL
DE HIDROLASES DE PEPTIDEOGLICANAS PARA
IDENTIFICACAO DE LACTOBACILLUS HELVETICUS E
OUTROS LACTOBACILOS TERMOFILOS

Application of biochemical tests and electrophoretic profile of peptidoglycan hydrolases
on identification of Lactobacillus helveticus and other thermophilic lactobacilli.

ROSSI, D.A'
ABREU, L.R.?
CARVALHO, A F’
DUARTE, G.C.}
BARROS, J.J.C.
SILVA, VAY

" RESUMO

Com o objetivo de verificar a eficiéncia do uso de provas bioquimicas e do o perfil de hidrolases de
parede celular na identificagdo de Lactobacillus helveticus e outros lactobacilos terméfilos, foram coletadas
e analisadas amostras de soro-fermento de 5 laticinios brasileiros. Foram realizadas em cada isolado, 50 provas
bioquimicas utilizando as galerias API CH 50 e o perfil de hidrolases de peptideoglicanas usando gel SDS-
PAGE com Micrococcus luteus. O uso das provas bioquimicas e do perfil de hidrolases de peptideoglicanas
ndo foi capaz de identificar todas as espécies de lactobacilos isolados de soro-fermento. A espécie mais
prevalente foi o L. helveticus, sendo que na sua identificagao por provas bioquimicas, deve-se levar em
consideragdo as variagGes na fermentagdo das diferentes cepas. O uso do perfil de hidrolases de peptideoglicanas
foi adequado para a identificagdao de L. helveticus, mas ndo apresentou regularidade e repetibilidade na
identificagao de outras espécies. A utilizagdo conjunta de provas bioquimicas, perfil de hidrolases em SDS-
PAGE e o uso de cepa controle foi o método mais fidedigno na identificagdo de lactobacilos terméfilos.

1. INTRODUCAO

Lactobacillus helveticus sdo utilizados na
fabricagdo de diferentes variedades de queijos de
massa cozida e podem ser obtidos de leite
fermentado, soro fermento, fermentos ldticos e
queijos como emmental, gruyere, parmesdo e
provolone. Estudos recentes demonstram, que apesar
de L. helveticus apresentarem baixa resisténcia 2
bile in vitro, podem sobreviver a passagem pelo
trato gastrointestinal de humanos. Essa constatagio
pode representar indimeras novas aplicagdes
potenciais para essa espécie (Shinoda et al., 2001).
Vdrias outras caracteristicas tém sido estudadas em
L. helveticus, inclusive a capacidade de al gumas cepas
produzirem na fermentagdo do leite ou soro,
peptidios com capacidade hipotensora semelhante

- a enzima conversora de angiotensina, caracteristica

confirmada em testes realizados em ratos

~ (Yamamoto et al., 1994).

Na caracterizagdo fenotipica, o L. helveticus
é geralmente imdvel e quanto ao perfil de
fermentagdo de carboidratos, pertence ao grupo I,
das espécies obrigatoriamente homofermentativas.
Nio fermentam amigdalina, arabinose, celobiose,
esculina, gluconato, manitol, melezitose, melibiose,
rafinose, ribose, salicina, sorbitol, sacarose e xilose
(90% ou mais das cepas negativas). Fermentam a
galactose, glicose e lactose (90% ou mais cepas
positivas), 11 a 89% das cepas positivas para frutose,
maltose, manose e trealose e fermentagdo varidvel
do N-acetil-glicosamina (Torriani et al., 1994).

A diferenciagiio do L. helveticus de outros
lactobacilos termofilicos tem sido considerada
uma etapa complexa. Para diferenciagdo é comum
a observag¢do dos fendtipos apresentados em
provas de fermentagdo de agiicares que, associadas
a temperatura minima de crescimento, podem ser
utilizadas em chaves de identificagdo, como as
organizadas por Hammes et al. (1992).
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A utilizagdo de perfis de fermentagdo para
identificagdo de L. helveticus pode conduzir a
erros se forem utilizados poucos testes para con-
clusdo. Variagbes ou mudangas na fermentagido de
carboidratos foram observadas por diversos
autores (Reinheimer et al., 1995; Fortina et al.,
1998; Hébert et al., 2000). Essas varia¢des devem
ser analisadas com cuidado, pois além de possivel
equivocos, as técnicas sdo trabalhosas e quando
realizadas em grande nimero ou através de meios
semi-prontos possuem custo elevado.

Um método alternativo tem sido proposto
por alguns autores para a diferenciagdo de lacto-
bacilos termdfilos, o perfil de enzimas de parede
celular em gel de proteina SDS-PAGE modificado.
Em estudos realizados por Lortal et al. (1992) na
cepa de L. helveticus ATCC 12046, os autores
encontraram trés estruturas protéicas em camadas
(layer), na parede celular. Os autores observaram,
ainda, que a viabilidade das estirpes ndo diminuiu
significativamente apés a extragio e, além disso,
que a proteina S-layer reapareceu quando se
permitiu que as células tratadas crescessem
novamente. S-l/ayer é uma hidrolase, com dife-
rentes fung¢oes, localizada na parte externa da
bactéria e pode ser determinada por SDS-PAGE.

Outros métodos de identificagdo de
Lactobacillus sp. foram utilizados em organismos
isolados de fermento ldtico e de leites fermentados
e comparados a resultados obtidos por SDS-PAGE.
Gatti et «al.(1997) realizaram SDS-PAGE
fingerprinting de proteinas de parede celular
extraidas de vdrios lactobacilos isolados de soro-
fermento natural e queijos. Os autores encontraram
uma proteina de aproximadamente 50 kDa (S-layer),
que foi caracteristica de todas as cepas de L.
helveticus. Também Hébert et al. (2000) utilizaram
o perfil de proteinas em SDS-PAGE, padrio de
fermentagdo e seqiiéncia do rRNA 16S, para
identificar cepas de L. helveticus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. lactis. Os autores concluiram que
o perfil de proteinas SDS-PAGE confirmou com
sucesso a caracterizagdo taxondmica dessas cepas,
sendo equivalente ao método rRNA 168S.

Lortal et al. (1997) utilizaram o padrdo de
hidrolases de peptideooglicanas de parede celular
para obter caracteristicas de interesse na
identificagdo de lactobacilos apés observarem que
essas enzimas eram estruturas altamente conser-
vadas. A técnica utilizada avaliava o peso
molecular e a forma tipica de bandas liticas,
formadas gragas a introdug¢do de um micror-
ganismo no gel (M. luteus) e permitiu separar,
com pequenas variagdes de intensidade, dez
espécies diferentes de 94 estirpes de lactobacilos.
Além disso, espécies intimas filogeneticamente,

mo L. sake e L. curvatus ou L. acidophilus e
G helveticus foram identificadas com sucesso.

o, Pecudria e Abastecimento

oS Candido Tostes

Considerando as dificuldades na dife-
renciagdo de lactobacilos terméfilos, o presente
estudo possuiu como objetivos:

s identificar os lactobacilos termdéfilos
isolados de soro-fermento natural através
de provas bioquimicas e do perfil de
hidrolases de peptideoglicanas em SDS-
PAGE;

e verificar se as técnicas utilizadas sdo
adequadas para identifica¢do de L. helveticus
e outros lactobacilos termdfilos.

2. MATERIAL E METODOS

Foram identificados lactobacilos terméfilo
isolados de soro-fermento provenientes de 5
laticinios diferentes que ndo utilizavam fermento
latico comercial (identificados como A, B, C, D e

E). Os lactobacilos foram isolados em dgar MRS
com pH ajustado até 5,4 com dcido cloridrico e -
incubados a 43°C em anaerobiose, por 48 horas
(Lortal et al., 1992). O microrganismo proveniente

do dgar MRS foi considerado do género Lactobacillus
quando apresentou morfologia caracteristica ao
microscépio dptico (bacilos Gram positivos) e foi
negativo no teste da redugdo do nitrato, liquefagdo

da gelatina, produgio de H.S, indol, catalase e

crescimento a 15°C (Kandler e Weiss, 1986).

Apés caracterizagio do género, os

Lactobacillus foram identificados utilizando as
galerias APl CH 50 (bioMéreux) com leitura apés
24 e 48 horas de incubagdo a 35°C e perfil de
hidrolases de peptideoglicanas (Lortal et al, 1997).
Os resultados obtidos nas galerias APl foram
anotados e comparados a tabelas de classificagdo
disponiveis na literatura (Kandler e Weiss, 1986;

Torriani et al., 1994; Hébert et al., 2000). Em

paralelo a identificagdo dos isolados do soro-
fermento, foram realizados os mesmos procedi-

mentos com duas culturas comerciais de L. helveticus, ;
a Lh-B02, da Chr. Hansen e Lb. helv.7 da Wiesby,

identificadas como Ccl e Cc2, respectivamente.

2.1. Padrao de peptidoglicanas em gel
de eletroforese SDS-PAGE

A quantidade de microrganismos utilizados
para determinar o padrdo de hidrolases de
peptidoglicanas foi padronizada através da
correlagdo entre o aumento da densidade dptica e
a contagem em placas (Lortal et al., 1997). Desta
forma, as culturas foram monitoradas apds
incubagdo por até 48 horas nos L. helveticus
isolados do soro-fermento e nas cepas comerciais.
Grificos e equagdes de regressido foram construidos
utilizando a leitura da absorbdncia em espec-
trofotdmetro FEMTO 700, em comprimento de
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onda de 650 nandmetros (DOsso“m) e o logaritimo
das contagens em ufc/mL em agar MRS de cada
diluigdo. A equagdo foi construida utilizando o
programa ORIGIN 3.0.

O protocolo utilizado para extragido das
enzimas de parede celular e obtengdo do padrido
de hidrolases de peptidoglicanas foi o reco-
mendado por Lortal et al. (1997). Para anilise,
foram centrifugados 8 mL da cultura em MRS na
fase exponencial de crescimento (DOGSDnm apro-
ximadamente 1, contendo cerca de 107 ufc/mL) a
8.000 x g por 15 minutos a 4°C. O pellet foi
lavado uma vez em dgua destilada estéril,
novamente centrifugado nas mesmas condigdes e
ressuspendido em 80pL de tampdo de extragio,
composto de 62,5mM Tris-HCI pH 6,6 contendo
10% de glicerol, 2% de SDS e 5% de 2-
mercaptoetanol (Laemmli, 1970). Apés homo-
geneizagdo com o tampdo, a mistura foi centri-
fugada novamente a 10.000 x g por 10 minutos e,
entdo aplicado 15HL do sobrenadante em gel de
poliacrilamida com SDS. Em todo gel foi aplicado

10pnl de marcador de peso molecular LMW Market

kit da Pharmacia Biotec.

O gel separador SDS-PAGE foi preparado
conforme recomendagdes de Leclerc e Asselin
(1989) utilizando mini sistema Bio-rad, dentro das
seguintes condigbes: 4,7 mL de 2M Tris HCl pH
8,8; 250 uL de SDS 10%; 250 ;tL de EDTA 200mM;
11,7 mL de Bis acrilamida 30%; 7,8 mL de dgua

deionizada; 30 pL de TEMED; 140 1L de persulfato

de aménio 10% e 0,2% de células de Micrococcus
luteus liofilizado e congelado (Sigma). Para facilitar
a aplicagdo foi utilizado gel de empilhamento.
Apés eletroforese (1 hora, 180V, tempe-
ratura ambiente), o gel foi submerso por 30
minutos em dgua destilada e m temperatura ambiente
e depois transferido para um tampio de renaturagio
(50mM Tris-HCI pH 8,0 contendo 1% v/v de Triton
X-100) e levemente agitados por 2 horas a 37°C,

_ para renaturagdo das enzimas. O contraste foi

observado com a coloragdo do gel com 0,1 % de azul
de metileno em 0,01% (v/v) de hidréxido de
potdssio, terminando em dgua destilada sob agitagdo
por uma noite a 4°C. O marcador de peso molecular

. foi colorido em comassie brilhant blue.

Os padrdes obtidos e o peso molecular de
cada banda foram comparados aos padrdes descritos
por Lortal et al. (1997) e utilizados para classificagdo
dos microrganismos jsolados. As cepas comerciais
Ccl e Cc2 foram analisadas em paralelo.

- 3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os microrganismos isolados do agar MRS e
caracterizados como do género Lactobacillus
foram identificados pelas letras A a E, dependendo
da procedéncia do soro-fermento, seguidos por

um nimero utilizado para diferenciar a cepa. As
cepas comerciais de L. helveticus utilizadas para
comparagdo foram identificadas como Ccl e Cc2.

Antes da inoculagdo nas galerias API, as
culturas foram repicadas trés vezes em caldo MRS
e, neste momento, foi observada a produgdo de
gds por seis cepas (A2, B3, B4, C3, D7 e D8).
Esse fato descaracterizou estes microrganismos
como L. helveticus, que sdo obrigatoriamente
homofermentativos (Torriani et al., 1994). Esses
microrganismos produtores de gds também foram
caracterizados por meio do perfil de fermentagio
de carboidratos e comparados as tabelas de
classificagdo disponiveis na literatura.

A utilizagdo da galeria API (Tabelas la e
Ib) ndo permitiu verificar a espécie de todos os
lactobacilos isolados, que foram, entdo, clas-
sificados como Lactobacillus spp. A dificuldade
na classificagdo € discutida por diversos autores,
ja que o género Lactobacillus comporta mais de
50 espécies, sendo algumas muito distantes
geneticamente e outras altamente relacionadas,
variando somente na extensdo da fermentagio de
alguns carboidratos (Lortal et al., 1997; Torriani
et al., 1994; Klander e Weiss, 1986). Rearranjos
da taxonomia desse género sdo esperados (Tailliez
et al., 1996; Torriani et al., 1994; Stackebrandt e
Teuber, 1988).

As duas cepas comerciais e quinze das 29
cepas isoladas do soro-fermento apresentaram
perfil de fermentagdo tipico de L. helveticus,
considerando as variagdes citadas na literatura.
As cepas Ccl e Cc2 sé apresentaram diferenga na
fermentagdo do N-acetil-glicosamina, que foi
fermentado por Ccl. Torriani et al. (1994),
consideram a fermentagdo do N-acetil-glicosamina
varidvel entre diferentes espécies de L. helveticus,
assim como a fermentagdo da manose e frutose.
As duas cepas comerciais foram hdbeis na
fermentagdo desses dois ultimos carboidratos.

Cinco cepas provenientes do laticinio A
foram caracterizadas. Trés cepas, A, Al e A4
apresentaram perfis idénticos e foram classificadas
como L. helveticus, capazes de fermentar a
galactose e indbeis na fermentagdo da frutose,
trealose e maltose. O perfil de fermentagdo ndo
permitiu a identificagdo da cepa A2, que
apresentou algumas caracteristicas tipicas de L.
fermentum, obrigatoriamente heterofermen-
tativa, como a produgdo de gds, fermentagdo da
ribose, maltose, sacarose e lactose. Porém, nido
apresentou a capacidade de fermentar a frutose,
galactose e manose, consideradas como habilidade
tipica da espécie, sendo entdo classificada como
Lactobacillus spp. (Kandler e Weiss, 1986).
A cepa A3 foi capaz de fermentar somente a
glicose, frutose e a lactose, sendo identificada
como Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.
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Adonitol T - - - - - - - - - - - - - - Adonitol - - - - - - - N - - ) i i i
B-metil-xilose - - - - - - - - - - - - - - - B-metil-xilose - - - - - - - - - - N i ¢ i )
Galactose + + + + - - + + - + + + - - + Galactose + f - + - - + + - + + N ) )
D-glucose + + + + + + + + + + + + + + + D-glucose + + + + + + + + + + + + : )
D-frutose + + - - - - - + -+ + + o+ + o+ D-frutose - + + f + + + + + + + + +
| "~ D-manose + + + + - - + - - - + f o+ + o+ D-manose + + + - + + + - + + + + + + :
L-sorbose N ° ° N - - - - - - - - - - - L-sorbose - - - - - - - - - - - N - i i
Ramnose - - - - - - - - - - B - - - - Ramnose - - - - - - - < - - - - - ) j
Dulcitol - - - - - - . . - - . . . . - D' - R - - - . - - - - - - : : )
Inositol - - N - - - - - - - - - - - - Inositol - - - - - - - - - - - - i
Manitol - - - - - - - - - - - - Manitol - - - - - - - - - - - - T )
Sorbitol - - - - - - - - - - - - - - - Sorbitol - - - - - - - - - - - - - ; :
o-metil-D-manose - - - - - - - - - R - - - - - o.-metil-D-manose- - - . - - - - - - - - -
o-metil-D-glucose - - - - - - - - - - - - - - - a-metil-D-glucose - - - - - - - - - - - - - - -
Nacetil glicosamina + - + + - - + f - + - - - + + acetil glicosamina + f . + - - - - + + f + + + -
Amigdalina N N - - - - - - - - - - - - - Amigdalina - - - - - - - - - - - - - : )
Arbutina - - - - . - - - - - - - - . Arbutina - R . ~ R - - - - - - - -
Esculina - - - - - - - R . - - - - - . Esculina B _ . . . . . . - - - - - - -
Salicina - - B - - - - R - R - . . . . Salicina _ B _ . N _ . . - . - - - - -
Celobiose - - R - . . . . . . . . . R . . Celobiose - _ _ _ _ N B . . . . - - - -
Maltose - - - - + - - + + o+ + + - -+ Maltose R - - - - - + + - - - - - - -
i Lactose + + + + + + + + + o+ + + o+ + 4+ Lactose + + + - + + + + + + + + + + +
! Melibiose . + o+ - R © Melibiose ) ) S o+ - . B . .
Sacarose - - - - + - - - + f + o+ - -+ . Sacarose ; 3 ; + ) ; + o+ - . . . B . -
? Trealose ) ) : ) ) ) ) + -t N £ -t N . Trealose - - - - - - f - - N N - - ” N
. Inulina - - - - - - - - - . - . R _ . . Inulina ; B R 3 _ R B _ ; _ N . R - .
| Melezitose - - - - . . - . - R . . - . K . Melezitose B - . N . B - . N . - - - - -
D-rafinose - - . - + . . . + N + + . . - s D-rafinose R ) R } B : + . _ R ~ - _ N .
Amido - - - - - - - - .. - .. .. . Amido _ _ . } B B R B ; . _ . . . R
Glicogenio - e e o e e oo Glicogénio L s
Xilitol c - o oo Xilitor LD LT
B-gentiobiose - - .. ... Bogentiobiose - - - - - ..o
D-turgnose - - - - - - N - - - - - - - - - D-turanose - - - - - - - - - - - - - - -
D-lixose - - - - - - - - - R . R R . . R D-lixose ) ) } ) ) B ) A : : B _ R B _
D-!agatose ‘ - .7 - - - - - - - - - - - - - D-tagatose - - - - - - - - - - - - - - -
D-fucose N - - - - - - - - - - - - - - - D-fucose - . - - - - - - - - - - - - -
? o4 L-fucose . - - - - . - . . .. . L. L ; L -fucose ) ) ) ) ) ) ) ) ; ) 3 ) } } R
3 D-arabitol - - - - - - - - - - - f - - - - D-arabitol - . _ . N . = _ . - - - . - -
L-arabitol . e oL LT
~ Gluconato e T e T
P 2eceto-gluconato - - - . oL Lo glhconato — - . . oLl
S-ceto-gluconato - - - - ... L. oloonate - - . LoDl
(+) viragem completa do indicador para amarelo em até 48 horas de incubagdo.

I (+) viragem completa do indicador para amarelo ém até 48 horas de incubago.

i (-) 'manutengdo da cor original (violeta) do indicador em até 48 horas de incubago.
viragem incompleta do indicador ou fermentagdo apés 48 horas de incubagao.
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i

(-). manutengio da cor original (violeta).do indicador em até 48 horas de incubagdo.
viragem incompleta do indicador ou fermentagdo apés 48 horas de incubagdo.
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Das cinco cepas isoladas do laticinio B,
somente uma pdde ser classificada como L.
helveticus, a cepa B, que foi capaz de fermentar a
galactose, frutose e trealose, porém ndo a manose.
A cepa Bl apresentou comportamento atipico,
sendo capaz de fermentar a ribose. Nenhum
lactobacilo obrigatoriamente homofermentativo
é capaz de fermentar esse carboidrato (Kandler e
Weiss, 1986). Como essa cepa ndo possuia a
capacidade de produzir gids em leite desnatado ou
caldo MRS e possuia a capacidade de crescer a
45°C, foi classificada como Lactobacillus spp.
A cepa B2 nido pdde ser classificada como L.
helveticus, por apresentar capacidade de fermentar
a sacarose. A fermentagdo da sacarose sO
aconteceu apos 48 horas de incubagido e ndo houve
viragem completa do indicador de pH do meio
para o amarelo, como aconteceu na fermentagdo
dos outros carboidratos. Kandler e Weiss (1986)
e Torriani et al. (1994) consideram que, obri-
gatoriamente, L.helveticus ndo € capaz de
fermentar a sacarose. A cepa B2 foi classificada
como Lactobacillus spp. As cepas B3 e B4,
produtoras de gds, foram classificadas como
L. fermentum, apesar de B4 fermentar fraca e
tardiamente a manose, que € considerado negativo
para essa espécie.

As cepas C e CIl apresentaram comporta-
mentos fermentativos idénticos e foram iden-
tificadas como L. helveticus, porém, as duas cepas
foram incapazes de fermentar a galactose. A cepa C2
apresentou comportamento tipico de L. helveticus
na maioria dos carboidratos testados, porém
mostrou capacidade de fermentar a sacarose,
sendo classificada como Lactobacillus spp.
O perfil de fermentagdo da cepa C3 caracterizou
a espécie obrigatoriamente heterofermentiva e
produtora de gds, L. fermentum.

As cepas provenientes dos laticinios D
foram as que mais apresentaram variabilidade no
perfil de fermentagdo. Trés cepas D1, D2 e D3
foram classificadas como L. helveticus, apresen-
tando diferengas somente na fermentagido dos
carboidratos galactose e N-acetil-glicosamina.
A habilidade do L. helveticus (galactose positiva)
de utilizar a galactose pode ser utilizada para sua
diferenciagdo de L. delbrueckii subsp. bulgaricus
e subsp. lactis (galactose negativa). Porém, cerca
de 10% ou mais das cepas de L. helveticus podem
ser indbeis em fermentar completamente a
galactose (Torriani et al., 1994). Além da dife-
renciagdo, esse fato é considerado muito impor-
tante, jd que a acumulagdo e subseqiiente metabo-
lismo da galactose por bactérias ndo ldticas
indesejdveis podem conduzir a uma maturagio
atipica ou defeitos em queijos, como o escure-
cimento da mussarela (Mukherjee er al., 1994;

ura, Pecudria e Abastecimento
Tostes

D4 foi classificada como Lactobacillus delbrueckii
subsp. delbrueckii, apesar de ser fracamente
positiva na fermentagdo da manose, carboidrato
considerado negativo para a espécie. As cepas D5
e D6 mostraram caracteristicas de Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, porém fermentaram
a manose rapidamente (primeiras 12 horas) e
foram classificados como Lactobacillus sp. A cepa
D7 foi classificada como L. fermentum, queii
pertence ao grupo II, obrigatoriamente hetero-
fermentativa (Kander e Weiss, 1986). O perfil de !
D8 ndo permitiu sua identificagdo, sendo a cepa
classificada como Lactobacillus spp. '3
O laticinio E foi o que apresentou maior
nimero de isolados caracterizados como L.
helveticus (El a E6), que variaram somente na
habilidade em fermentar a galactose ou na
intensidade da fermentagdo. As cepas E2 e E3°
fermentaram a galactose rapidamente e a cepa
ES apresentou fermentagdo lenta e incompleta
ap6s 48 horas de incubagdo. A cepa E6 apresentou
perfil idéntico a E1. Todas as cepas foram hdbeis
na fermentagdo da frutose, manose e N-acetil-
glicosamina, porém a cepa E3 sé fermentou o N-
acetil-glicosamina apés 48 horas de incubagdo.
A cepa E7 foi classificada como Lactobacillus.
delbrueckii subsp. bulgaricus. Esse laticinio foi o
tnico, onde nio foi isolado nenhum lactobacilo pro- -
dutor de gds, coincidindo com o fato de ser o unico
a utilizar a lactofermentagio na selegdo do leite.
Das dezessete cepas, identificadas fenotipi-
camente como L. helveticus, 13 (76,5%) fermen--
tavam a frutose, incluindo as duas cepas comer-
ciais. Dessas, a cepa B foi capaz de fermentar
também a maltose e trealose. Torriani et al. (1994)
consideram que 11% a 89% das cepas de L. helveticus
sdo positivas para frutose, maltose, manose e
trealose, concordando com os resultados obtidos.f

3.1. Padrdes de hidrolases de pepti-
doglicanas em gel SDS-PAGE :

O padrdo de hidrolases de peptidoglicana
determinados para as cepas enddégenas de L
helveticus isoladas e para as duas cepas comerciais
confirma a utilizagdo dessa técnica como um
ferramenta na identificagdo dessa espécie (Figur:
la). Todas as cepas estudadas apresentaram um
banda ligeiramente encurvada de cerca de 42 kDa
seguidas de uma a duas bandas finas e uma espess
banda de aproximadamente 30 kDa (Lortal et al.
1997; Hertel et al., 1993). Lortal et al. (1997
afirmam que essas enzimas sdo estruturas alta
mente conservadas que podem ser utilizadas com
ferramenta taxondmica se forem avaliados o pes
molecular e a forma tipica de bandas.

Apesar da identificagdo eficiente do
L. helveticus, um problema observado com o us
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da técnica foi que, para os outros lactobacilos
termdfilos, o padrdo observado apés a coloragdo
do gel ndo foi nitido. Mesmo com iluminagéo
especial ou do scanner com um analisador de
imagens, capaz de determinar o tamanho das
bandas liticas, a variabilidade na intensidade e
largura das bandas dificultou uma avaliagdo
segura. Outra dificuldade verificada foi que o
marcador de peso molecular ndo era corado pelo
azul de metileno, corante indicado para coloragio
do gel com as bandas liticas. Para coloragio, fato
ndo mencionado na literatura consultada, foi
necessdria, apds a eletroforese, a separagido do
marcador e a coloragdo efetuada com comassie
blue. Por esse motivo, para avaliagdo do
tamanho das bandas liticas foi preciso efetuar
cdlculos matemadticos ou usar um analisador
computadorizado.

Para somente mais uma espécie,
Lactobacillus delbrueckii, o perfil eletroforético
de hidrolases foi razoavelmente eficiente na
identificagdo, dentro das condig¢des descritas no
protocolo consultado. Apesar do perfil apresen-
tado para essa espécie ndo ser tdo regular quanto
o perfil de L. helveticus, a técnica foi capaz de
demonstrar as caracteristicas da espécie, que sdo:
a presenga de duas bandas de aproximadamente
41 kDa, duas bandas difusas intermedidrias e outras
duas de aproximadamente 29 kDa (Lortal et al.,
1997). O método permitiu a identificagido das
espécies da cepa D5 e D6, que ndo puderam ser
caracterizadas fenotipicamente pelo perfil de
fermentagdo como Lactobacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus, por fermentar a manose,
caracteristica ndo tipica dessa espécie. A utilizagdo
conjunta do padrio de hidrolases e perfil fermen-
tativo permitiu a identificacdo das cepas como

Flgura la -Padrio de hidrolases de pepti-
deoglicanas em gel SDS-PAGE. L.
helveticus: M - marcador de peso
molecylar; 1 = cepa B, 2 = cepa A,
3 = cepa DI, 4 = cepa C, 5 = cepa E3.

L. delbrueckii subsp. bulgaricus. O perfil em
SDS-PAGE, porém, ndo permitiu a identificagdo
das subespécies dos L. delbrueckii em delbrueckii
ou lactis. Gatti et al. (1997) utilizaram padrio de
peptidoglicanas em SDS-PAGE para identificagdo
de lactobacilos e concluiram que o método foi
fidedigno e rdpido para caracterizar espécies de
lactobacilos terméfilos e separar L. helveticus de
L. delbrueckii, porém ndo permitia a diferen-
ciagdo entre as subespécies. As Figuras la. e 1b.
ilustram o padrio em SDS-PAGE para cepas de
L. helveticus e L. delbrueckii.

As Figuras la e 1b ilustram a regularidade
na intensidade das bandas liticas, apresentada pelas
cepas de L. helveticus e as variagoes de intensidade
nas bandas produzidas pelas cepas de Lactobacillus
delbrueckii.

Nos outros lactobacilos terméfilos isolados
do soro fermento, que foram caracterizados como
Lactobacillus spp., a identificagdo pelo perfil de
hidrolases ndo foi possivel. Repeti¢oes do método
para a mesma cepa apresentaram pouca
lidade nos perfis apresentados, ndo permitindo a
utiliza¢do dos resultados.

Mesmo para as cepas em que a técnica
apresentou regularidade nos resultados, para uso
como ferramenta taxon6mica, é aconselhdvel a
utilizagdo de uma cepa conhecida como marcadora
da espécie. O uso do método como complemen-
tagdo a caracterizagdo pelo perfil de fermentagio
de carboidratos, pode auxiliar na identifica¢do de
cepas de L. helveticus e L. delbrueckii, permitindo
a identificag¢do correta, considerando as variabi-
lidades na fermentagdo de carboidratos
apresentadas pelo género.

Apesar das dificuldades apontadas na
avaliagdo do padrio de bandas liticas em SDS-

kDa

hidrolases de pepti-

Figura 1b -Padrdo de
deoglicanas em gel SDS-PAGE de L.

delbrueckii:.
D6, 3 =cepa E7 e 4 =

1 = cepa DS, 2 =
cepa D4.

cepa
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PAGE para identificagdo dos lactobacilos, a
técnica foi eficiente e apresentou repetibilidade
na caracterizagdo de L. helveticus. O uso conjunto
com o perfil fermentativo de carboidratos é
eficiente na caracterizagdo de cepas de
Lactobacillus delbueckii. Essas afirmativas
concordam com resultados descritos por Lortal et
al. (1997) e Gatti et al. (1997).

4. CONCLUSOES
Os resultados obtidos permitem concluir que:

* o uso de provas bioquimicas e do perfil de
hidrolases de peptideoglicanas ndo foi
capaz de identificar todas as espécies de
lactobacilos isolados de soro-fermento;
na identificagdo de L. helveticus por
provas bioquimicas, deve-se levar em
consideragdo as variagdes na fermentagio
das diferentes cepas;

o uso do perfil de hidrolases de peptideo-
glicanas foi adequado para a identificagdo
de L. helveticus, mas ndo apresentou
regularidade e repetibilidade na identifi-
cagdo de outras espécies;

a utilizacdio conjunta de provas bioqui-
micas, perfil de hidrolases em SDS-PAGE
e o uso de uma cepa controle foi o método
mais fidedigno na identificagdo de L.
helverticus.

6. ABSTRACT

With the objective of verifying the
efficiency of biochemical tests usage and cell wall
hydrolases profile on Lactobacillus helveticus and
other thermophilic lactobacilli identification,
samples of sour whey of 5 dairy industry. Were
collected and analysed. Fifty biochemical tests
using the APl CH 50 strip and hydrolases of
peptidoglycan profile using SDS PAGE gel with
Micrococus luteus were realized in each strain.
The use of biochemical tests and hydrolases of
peptidoglycans profile was not able to identify
all isolated lactobacilli species of sour whey of
milk. The most predominant specie was L.
helveticus, taking into account the alteration on
the fermentaion of different strains on their
identification by biochemical tests. The
hydrolases of peptidoglycan profile use was
appropriate on L. helveticus identification, but
it showed neither regularity nor repetition on
the other species identification. The jointly use
of biochemical tests, hydrolases profile in SDS-
PAGE and the standard cepas use was the most
~=li~ple method on thermophilic lactobacilli
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1. INTRODUCGCAO

O soro de leite corresponde a fase aquosa
que separa da coalhada durante o processo de
fabricagdo dos queijos ou da caseina, esta é
geralmente obtida pela acidificagéo, aquecimento
ou coagulagdo do leite utilizando-se renina. O soro
geralmente € produzido na proporgdo de 10:1 (vim).
(Kosisowski, 1979; Amiot, 1991; Luquet, 1993).

O soro contém aproximadamente 94% de
dgua, 4,5% de lactose, 1% de proteinas, 0,2% écido
citrico, 0,5% de cinzas e tragos de dcido ldtico
(Spreer, 1991). O soro nio € considerado por si
s6 uma fonte balanceada de nutrientes, entretanto
através do processo de ultrafiltragdo pode-se obter
_concentrados protéicos de soro com altos teores
~ de protefnas. As proteinas do soro representam
20% do total das proteinas do leite e possuem
alto valor nutritivo, pois sdo ricas em aminodcidos
' essencmls (Amiot, 1991).

' ‘Apesar do crescente reconhecimento do
valor nutricional do soro de queijo, este continua
ndo considerado como residuo e como tal possui
im elevado custo de tratamento e descarte.
Através da ulttafiltragio, abrem-se novas

MOLHO PRONTO CONGELADO QUATRO QUEIJOS ELABORADO
A BASE DE REQUEIJAO CONTENDO SORO ULTRAFILTRADO

Melissa dos Santos Raymundo’
Junia Hafemann’
Cristiane De Marco Hoffinann!
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Roseane Fett®

RESUMO

A substituigdo de matériasprimas na fabricagdo de alimentos visando aredugéo de custos, implemento
nutricional e\ou agregagio de valor ao produto, sem comprometer a qualidade do mesmo € uma constante busca
na inddstria alimenticia. O presente trabalho visa comparar fisico-quimicamente o molho pronto congelado
quatro queijos produzido com requeijio contendo soro concentrado por ultrafiltragdo com dois molhos
disponiveis no mercado local. Realizou-se também avaliagao sensorial para verificar o indice de aceitabilidade
dos trés molhos. Observou-se diferengas estatisticamente significativas entre o molho teste e os demais em
relagdo aos teores de proteina, lipidios, célcio e valor calérico total. A avaliagdo sensorial realizada demonstrou
que o molho teste obteve indice de aceitabilidade de 85,73%, valor mdito préximo ao do molho comercial 2, 0
qual obteve o maior indice de 90,21%, sugerindo que tal produto seria bem absorvido peld mercado consumidor
com a vantagem de apresentar menor teor de lipidios e maior teor de proteinas, além de apresentar-se como
alternativa de aplicagdo para o soro concentrado residual da produgdo de queijo.

Palavras-chave: molho pronto congelado, requeijio, ultrafiltragio, soro.

possibilidades de uso para o soro licteo (Mahaut
et al., 2000)

O processo de ultrafiltragdo consiste em
uma filtragdo molecular continua através de uma
membrana filtrante que permite a passagem da
dgua e das moléculas pequenas, como a lactose e
os minerais, mas que retém as moléculas maiores
como as proteinas (Amiot, 1991)

O requeijdo é um produto tipicamente brasi-
leiro, com sabor agraddvel e nutritivo, obtido pela
fusdo da massa coalhada, cozida ou nido, dessorada
e lavada, obtida por coagulagdo dcida e/ou enzimd-
tica do leite, opcionalmente adicionada de creme
de leite ou manteiga (Munk, 1997). O requeijio
é largamente utilizado em preparagdes culindrias,
incluindo alimentos processados como pizzas,
lasanhas, canelones e molhos (Queiroz, 2001).

Os alimentos processados, em especial pratos
prontos, devem ser prdticos e nutritivos para
corresponder adequadamente as expectativas dos
consumidores; formulagdes com teores reduzidos de
gorduras vém recebendo preferéncia pelo mercado
consumidor. As indistrias alimenticias no
desenvolvimento de novos produtos devem estar
atentas a essa nova tendéncia. (Tuorila et al., 1998)

Aluna de Mestrado do Curso de Ciéncia dos Alimentos — Universidade Federal de Santa
Catarina (CAL/CCA/UFSC), Rod. Admar Gonzaga, 1346 — Itacorubi —
CEP 88045-001 — E-mail: melissasrbr@yahoo.com.br

Professora Adjunto do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos — CAL/CCA/UFSC.
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2. MATERIAL E METODOS
2.1. Soro Concentrado

O soro doce efluente da produgio de queijo
Minas e leite bovino tipo C foi doado pelo laticinio
Do Valej, situado na Grande Floriandpolis. Antes
da concentragiio, o soro foi filtrado para reter
codgulos e pasteurizado segundo Petrus (1993).
Na etapa de concentragio, realizada na mesma
empresa, foi utilizada uma unidade piloto de fil-
tragdo tangencial T.I.A (Techniques Industrielles
Apliquees) com membrana mineral. Aproxi-
madamente 20 L de soro foram submetidos a um
fator de concentragdo (FC = 5), em seguida
adicionou-se leite integral bovino numa proporgdo
de 20% de leite e 80% de soro e submeteu-se a
mistura 3 nova concentragdo (FC = 7).

2.2. Requeijao

O requeijdo foi elaborado com a massa
resultante da fermentagdo do retentado obtido na
etapa de ultrafiltragdo, utilizando-se microrga-
nismos ldcticos num processo fermentativo de
15-20h a pH 5,3. Adicionou-se a massa: manteiga,
sal fundente e cloreto de sédio, seguindo for-
mulagdo do requeijdo industrial produzido pela
empresa Do Valed. Apds fusdo, o requeijdo foi
resfriado, embalado e armazenado a 5°C.

2.3. Molho Quatro Queijos

Os molhos prontos congelados comercial 1 e
comercial 2 foram adquiridos em mercados da regifio
. ! da Grande Floriandpolis. O molho teste foi produzido

[ com os ingredientes utilizados na formulagdo dos
| molhos comercias, que se constituiam basicamente de
leite integral, margarina, farinha de trigo, requeijio,
provolone, parmesdo, gorgonzola e condimentos.
O requeijdo com soro concentrado constituiu apro-
ximadamente 40% da formulagdo do molho teste.

2.4. Anilise sensorial

Sessenta (67) consumidores do sexo mas-
culino e feminino, pertencentes 2 comunidade
universitdria, com faixa etdria variando de 18 a
60 anos participaram do teste utilizando escala
hedonica de 9 pontos que variava de 1 - “desgostei
muitissimo” a 9 - “gostei muitissimo”. O teste foi
conduzido em trés sessdes devido ao elevado nimero
de amostras, as quais foram oferecidas aos
participantes logo apds aquecimento. As amostras
de molho foram misturadas & uma massa comercial
do tipo “penne” e oferecidas em pratos pldsticos
descartdveis em porgdes de aproximadamente

)EPAMIG g, codificadas com nimeros aleatdrios. A escala

Empresa de Pesquisa Agropecuério de Minos Gersis

e
Y%
t /M
[ Secretario de Estodo de Agrcultura, Pecuéria o Abastecimento

Tostes

heddnica avalia quanto o julgador gostou ou
desgostou de uma determinada amostra. E larga-
mente utilizada para andlise de preferéncia e aceita-
bilidade, para julgadores ndo treinados (Meilgaard et

1., 1991;Monteiro, 1984; Pal et al, 1995).

2.5. Anilises fisico-quimicas

As andlises foram realizadas no laboratério
de Quimica de Alimentos do Departamento de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Univer-
sidade Federal de Santa Catarina. As amostras
analisadas foram o molho teste e comerciall, pois
o outro continha tais informag¢des fornecidas pelo
préprio fabricante, no rétulo. As determinagdes
seguiram as normas da A.O0.A.C (1996),
resumidamente: umidade dos molhos foi obtida
por secagem em estufa a 105°C até peso
constante; o teor de lipidios foi obtido através de
extragdo continua por solvente; as proteinas totais
pelo método de Kjeldahl, utilizando o fator de
conversdo 6,38 para conversdo de nitrogénio em
proteina; o residuo mineral fixo por incineragdo
em mufla a 550°C; o teor de fibra total, solivel e
insolivel foi realizado de acordo com o método
A.0.A.C. 991.14/A.A.C.C 32.07. A determinagio
percentual de carboidratos foi obtida através de
diferenga (fragdo Nifext) somando-se os resultados
da determinagdo de residuo mineral fixo, umidade,
lipidios e proteinas, e diminuindo o resultado de
100 (Ascar, 1985). O teor de cdlcio pelo obtido
método titulométrico (Instituto Adolfo Lutz, 1985).
Todas as andlises foram efetuadas em 4 repetigdes.

O valor calédrico total das amostras foi
calculado através de fatores de Atwater, composto -
pela somatdria do percentual de gramas de lipidios,
protidios e glicidios (Mitchell, 1976).

2.6. Anilise estatistica

Os resultados de composi¢ido e a aceitagdo
sensorial dos molhos foram analisados por andlise
de Varidncia (ANOVA) e as médias comparadas pelo
teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade.
Os cdlculos foram efetuados através do programa
estatistico Statistica, versdo 5.0 (1986-1996).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1. Analise Sensorial

Na Tabela | pode-se observar as notas
médias atribuidas pelos julgados aos molhos
oferecidos durante a realizagdo do teste de escala
heddnica. Houveram diferengas estatisticamente
significativas (p< 0,05) na aceitagdo dos molhos.
Os indices de aceitabilidade foram de 85,73%,
90,21% e 81,42% para os molhos teste, comercial

 Tabela 1 -

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Nov/Dez, n® 329, 57: 12-16, 2002

Pdg. 15

| e comercial 2, respectivamente. Todos os
molhos apresentaram indices de aceitabilidade
elevados, acima do valor minimo de 70%,
confirmando uma boa aceitagdo do produto por
parte dos consumidores.

3.2. Analises fisico-quimicas

Os dados da Tabela 2 demonstram que o molho
teste apresentou valor médio de proteina 8,10%

_ significativamente superior ao dos molhos

comerciais, isso se deve ao fato de o retentado obtido
pela ultrafiltragdo do soro ser altamente rico em

‘proteinas soliveis de elevado valor biolégico.

Conseqiientemente o valor total médio de lipidios
apresentou-se significativamente reduzido no molho

- teste, quando comparado aos demais. Os teores de

umidade, carboidratos e residuo mineral fixo
nio apresentaram diferengas estatisticamente

_ significativas entre os molhos analisados.

congelados sabor quatro queijos.

Na mesma tabela verifica-se que o molho
teste também apresentou diferencgas estatis-
ticamente significativas quando comparado aos
demais em relagdo ao teor médio de cdlcio, o
molho teste apresentou duas vezes mais a
quantidade desse mineral em sua composigio,
quando comparado ao molho comerciall.

Como conseqiiéncia do menor teor lipidico
do molho pronto a base de requeijao elaborado
com soro de leite concentrado por ultrafiltragéo,
obtém-se o menor valor calérico do mesmo.

4. CONCLUSAO

O molho pronto congelado quatro queijos
elaborado com requeijdo contendo soro ultrafil-
trado obteve um alto indice de aceitabilidade,
85,73%, o que sugere receptividade por parte
dos consumidores em relagio a esse produto, caso o
mesmo fosse oferecido no mercado. As andlises

Notas médias obtidas no teste de escala heddnica e indice de aceitabilidade dos molhos

© Amostras

Notas dos provadores

__Molho teste.

. Molho comercial 1.

Molho comercial 2

1 0 0 0

2 0 0 0

3 0 0 0

4 0 0 2

5 0 1 3

6 8 5 11

7 16 8 18

8 30 24 21

9 13 29 12

Nimero de Provadores 67 67 67
Médias * 7,716 8,119 7,328"
Aceitabilidade (%) 85,738 90,216 81,426

sabor quatro queijos.

édias seguidas de letras distintas na horizontal, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade

Tabela 2 - Composigio centesimal média* e valor calérico em 100 g dos molhos prontos congelados

 Molho 'c'dyi‘n‘eflj'cial”‘l, - Molho Comercial 2

:Mblho Teste:

midade (%) 67,169 " £0,229*

- 68,170 " = 0,066*
5,28

teina (6,25) (%) 4,335* = 1,57* 8,101 " = 0,600%*

idio (%) 20,468+ 0,555* 23,01 15,556"+ 1,145%

cidio (%) 5,964 3,323 5,980

ra Alimentar (%) 0 0 0

}'duo Mineral Fixo (%) 2,064* + 0,019* - 2,193 " + 0,028%*

Cio (mg) 60,745 * = 9,026% 103,87 114,615" £ 9,283*
or calérico (kcal) 225,40 241,60 196,32

te a 04 (quatro) repetigdes.

seguidas de letras distintas na horizontal, diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.
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fisico-quimicas confirmam as vantagens em termos
nutricionais que podem ser oferecidas ao consumidor
quando utiliza-se uma matéria prima rica em
proteinas na elabora¢do de um produto consumido
tradicionalmente. Uma alternativa simples para uti-
lizagdo de um subproduto da indistria de laticinios
gerando um produto com alto valor agregado e forte
apelo nutricional.

5. AGRADECIMENTOS
A empresa Do Valea.
6. ABSTRACT

The substitution of ingredients in the food
manufacture aiming at the reduction of costs,
increasing nutricional value and\or aggregation
of wvalue to the final product, without
compromising the quality of itself is a constant
search in the food industry. The present work
aimed at to compare chemicophysical the soon
frozen sauce four cheeses produced with cream
cheese contends whey milk concentrated for
ultrafiltration versus two available sauces in the
local market Sensorial evaluation was also become
fullfilled to verify the index of acceptability of the
three sauces. Observed significant differences
between the sauces has tested in relation to index of
protein, lipidios, calcium and value total caloric.
The sensorial evaluation demonstrated that the sauce
test got index of 85,73% acceptability, value very
next to the one to commercial sauce2, which got
the biggest index of 90,21%, pointing that such
product well would be absorbed by the consuming
market with the advantage to present minor index
of fat and greater index of proteins, besides
presenting itself as alternative of application with
respect to the intent milk whey.
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CELULAS SOMATICAS, TEORES DE PROTEINA TOTAL,
LACTOSE, GORDURA E SOLIDOS TOTAIS EM
LEITE DE MISTURA TIPO “C”
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RESUMO

Conheca as vantagens
do higienizante Kilol*-L:

- Produto atoéxico;

- Nao corrosivo;

- Ndo volatil;

- Nao irritante;

- Ecologicamente correto;

Objetivando verificar o efeito do nimero de células somdticas sobre os teores de proteinas totais,
lactose, gordura e sélidos totais, foram analisadas 115 amostras de leite tipo C. As amostras foram colhidas
diretamente nos latdes em plataforma de uma cooperativa de Uberlandia-MG, durante o periodo de agosto a
dezembro de 2000. As contagens de células somdticas (CCS) foram realizadas automaticamente em aparelho
Somacount™ 300 e os teores de proteinas totais, lactose, gordura e sélidos totais em Analisador de Leite
Infravermelho Bentley 2000®, no Laboratério de Fisiologia da Lactagio da ESALQ-USP. Foram observadas
variagdes nos teores dos componentes analisados com o aumento da CCS, porém, apenas o aumento no teor de
gordura nas amostras de leite com CCS superior a 1.000.000 células/mL foi estatisticamente significativo.
Concluiu-se nao existir correlagdo da CCS com os teores dos componentes analisados, exceto para a gordura
nas amostras com CCS superior a 1.000.000 células/mL. Comparado ao limite de até 500.000 células/mL proposto
pelo Ministério da Agricultura, 86,96% das amostras de leite analisadas estavam adequadas ao beneficiamento
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- Biodegradavel;
- Nao contaminante;
- Alto poder antioxidante.

Possui também:

- Excelente agdo microbiostatica
(Fungos e bactérias)

- Agao prolongada

(Alem do tempo de agédo

dos desinfetantes tradicionais)

Coadjuvante na sanitizacao ambiental

de salas, equipamentos e locais onde sdo
processados o leite e seus derivados

como queijos, manteigas, iogurtes, entre outros.

quinabra@quinabra.com.br
www.quinabra.com.br

Quinabra.

Qualidade em heneficio da natureza

para consumo humano direto.

. INTRODUCAO

O termo “células somdticas do leite” €
utilizado para designar o conjunto de células
presentes no leite, incluindo as células de
descamagdo do epitélio glandular secretor e os
leucéceitos do sangue (Schalm et al., 1971; Schultz,
1977; Guthy, 1986). Siao produtos da descamagido
da inflamagdo do epitélio alveolar e glandular,
endo utilizada pela grande maioria dos paises
esenvolvidos como um dos principais critérios
ara avaliar a satide do dbere e a qualidade do leite
Recommendattions, 1997).
Segundo Philipot & Nickerson (1991)
uando ocorre infec¢do na glindula mamdria,
1bstdncias quimicas sdo liberadas pela agdo dos
gentes patogénicos e pela destrui¢do de tecido
ecretor, induzindo a passagem de leucécitos do
angue para o interior da glindula. A contagem de
€lulas somdticas (CCS) é uma ferramenta valiosa
a avaliagdo de mastite subclinca, na estimativa
as perdas na produgio de leite e como fator
icador da qualidade do leite produzido na
azenda (Fonseca & Santos, 2000).

I

Palavras-chave: células somiticas, leite tipo “C”, composigdo, correlagdo.

A colonizagdo da glindula mamadria bovina
por bactérias patogénicas, resulta em uma série
de eventos que causam alteragdes na composi¢io
do leite (Kitchen, 1981; Auldist & Hubble, 1998;
Brito & Brito, 1998). Desta forma, hd um cres-
cente interesse das industrias de laticinios por leites
com baixas contagens celulares, uma vez que estd
comprovado que o leite com elevada CCS apre-
senta redugdo dos elementos desejdveis como a
caseina, gordura, lactose e, ainda, diminuig¢do no
tempo de estocagem do leite e de seus subprodutos
nos entrepostos de venda.

As explicagdes fisioldgicas para as
alteragdes na composi¢do do leite associadas com
mastite e células somdticas elevadas sdo: redugio
na sintese dos componentes elaborados no tbere;
mudangas na permeabilidade das membranas,
permitindo um aumento na passagem de elementos
do sangue para o leite (sédio, cloretos, imu-
noglobulinas), além de quase sempre provocar
queda da produgdo de leite (Schultz, 1977,
Kitchen, 1981).

A existéncia de barreiras ndo alfandegdrias,
como as normas sanitdrias para o comércio

Médica Veterindria. Mestranda em Epidemiologia e Saide Piblica. UFMG.
2 Professor M.Sc. Universidade Federal de Uberlindia. UFU.

3 Professora Dra. Laboratério de Biotecnologia Animal Aplicada. UFU.
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internacional é uma realidade. Paises que ndo
adotarem a CCS como critério para avaliar a
qualidade do leite produzido nas fazendas correm
o risco de ficar a margem do comércio
internacional de produtos ldcteos (Fonseca &
Santos, 2000).

A Unido Européia, Nova Zeldndia e
Austrdlia adotam atualmente como limite
médximo para o leite “in natura” 400.000 células/
mL, o Canadd 500.000 células/mL e os EUA
750.000- células/mL (Philpot, 1998). No entanto,
existe crescente esfor¢o destes paises no sentido
de reduzir estes limites mdximos da CCS no leite
para o consumo humano, uma vez que estd bem
conhecido que o leite com baixa CCS € de superior
qualidade.

De acordo com a portaria nimero 56, do
Ministério da Agricultura do dia 7 de dezembro de
1999, a CCS serd utilizada como rotina nas
plataformas de cooperativas e laticinios como
um dos pardmetros de avaliagdo da qualidade do
leite entregue pelo produtor e utilizado para o
consumo humano. A partir de julho de 2002 nas
regides Sul, Sudeste e Centro Oeste, serd utilizado
o limite mdximo de 1.000.000 células/mL de leite,
a partir de julho de 2008 este limite serd reduzido
para 750.000 células/mL e a partir de 01/01/2011,
serd utilizado o limite de 400.000 células/mL
(Brasil, 2000).

Desta forma, este estudo possui por objetivo
efetuar a contagem de células somdticas no leite
tipo “C” recebido em plataforma e verificar sua
influéncia sobre os teores de proteina, lactose,
gordura e sélidos totais

2. MATERIAL E METODOS

Foram coletadas aleatoriamente durante os
meses de agosto a dezembro de 2000, diretamente
do latdo, 115 amostras de leite de mistura tipo C
na plataforma de uma cooperativa na cidade de

Tabela 1 - Médias, desvios padrdo dos teores de gordura e coeficiente de correlagdo (r) com a contagem
de células somdticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, coletadas em plataforma.
Uberlandia, MG, agosto a dezembro de 2000. !
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Uberlandia-MG. As amostras foram coletadas g
recipiente préprio contendo como conservap
dicromato de potdssio e enviadas ao Laboratgr;
de Fisiologia da Lactagio da ESALQ-USP, on
foram analisadas. A contagem de células somaitic
foi realizada em aparelho Somacount™ 300
(Blentley Analytical Instruments). A lactose f
determinada método polarimétrico, a gordura pe
método Mojonnier, os sélidos totais pelo métod
de evaporagdio em estufa e as proteinas tota
pelo método Kjeldahl, utilizando o aparelh
Analisador de Leite Infravermelho Bentley 20
(Bentley Instruments Chaska USA). Os prot
colos de execugdo das andlises foram os padr
nizados e rotineiramente utilizados no Laboratéri
de Fisiologia da Lactagdo da ESALQ —~ USP.
Para andlise dos dados, os resultados fora
agrupados agrupados de acordo com a CCS da
amostras em 4 classes: 1) amostras com CCS inf
riores a 250 mil células/mL; 2) amostras com CC
entre 251 a 500 mil células/mL; 3) amostras co
CCS entre 501 mil a 1000 mil células/mL; 4) amostra;
com mais de |1 milhdo de células/mL de leite.
Foram calculadas as médias aritmética
desvios padrdo e para verificar a existéncia ol
ndo de correlagdes entre os resultados da CCS
com os niveis de gordura, protefnas totais, lactose
e sélidos totais, foi aplicada a prova de Spearman
com 1% de significincia (Siegel, 1975).

As médias e desvios padrdo dos teores de
dura correlacionados as contagens de células
maticas podem ser observadas na Tabela 1.

Os resultados da Tabela 1, mostram um
mento estatisticamente significativo (p<0,01),
teor de gordura com o aumento da CCS, nas
ostras com mais de 1.000.000 células/mL de
o. Estes resultados sio contraditérios aos Asby
al. (1977), Ferreiro et al. (1980), Guthy (1986),
to & Brito (1998), que afirmam ocorrer
ugio do teor de gordura com o aumento de
5. No entanto, condizem com Kitchen (1981)
Machado et al. (1999), que relatam ocorrer
mento significativo na concentragdo de gordura
< leites de tanques com CCS superior a
00.000 células/mL.

O aumento no teor de gordura observado
as amostras de leite com mais de 1.000.000
élulas/mL, provavelmente, seja em decorréncia
5 queda da produgdo de leite nas glidndulas
mamdrias com elevada CCS. Este achado corrobora
om outros pesquisadores, que afirmam poder
ycorrer em algumas ocasides, aumento relativo
a porcentagem de gordura no leite com elevada
CS, em decorréncia de uma redugio na produgdo
ictea, a qual ird compensar a redugdo na sintese
de gordura (Schultz, 1977; Machado et al., 1999).
Na Tabela 2 podem ser visualizadas as
médias e desvios padrdo das porcentagens de
_ protefnas totais correlacionados as contagens de
_células somiticas.

Os nimeros indicam um discreto aumento
no teor de proteinas totais com o aumento da
CCS nas amostras de leite (Tabela 2), aumento
este estatisticamente ndo significativo (p>0,01).
_Esses resultados sdo contraditérios aos de Weaver
& Kroger (1977), Ferreiro et al. (1980) e Guthy
(1986), que observaram aumento na concentragdo
de proteinas totais no leite com aumento da CCS.
Contradizem aos de Schultz (1977) e Machado et
al. (1999), que afirmaram ocorrer redugdo na

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Considerando o limite de 500.000 células/m|
de leite, adotado pelo Canadd como o mdxim
permitido para o beneficiamento e consum
(Philpot, 1998), 66,09% das amostras de leit .
analisadas no presente trabalho estavam adequadas
Se considerado o limite de 1.000.000 células/mL
conforme estabelece a portaria 56 para o ano de |
2002 no Brasil, a porcentagem de amostras
adequadas sobe para 86,96% (Tabela 1). |

concentragdo de proteinas totais no leite com
altas CCS. Porém, concorda com Haenlein et al.
(1973), que afirmam ndo ocorrer variagdo no teor
de proteinas totais nos leites com altas CCS, uma
vez que a redugdo dos componentes sintetizados
na glindula mamdria é compensada pelo aumento
das imunoglobulinas e albumina oriundas do sangue.

A discreta variagio observada nos valores
médios das proteinas totais do leite com o aumento
do nimero de células somdticas, observado nas
amostras do presente estudo, provavelmente, é
justificado pelo aumento dos niveis de albumina e
imunoglobulinas procedentes do sangue. Segundo
Brito & Brito (1998) esses componentes aumentam
consideravelmente no leite & medida que a mastite
torna-se mais severa. As médias, desvios padrio e
variagdes da CCS e da lactose podem ser
observadas na Tabela 3.

Os dados apresentados na Tabela 3 mostram
redugdo gradativa e nido significativa na concen-
tragdo da lactose (p<0,01) com o aumento da
CCS no leite. Este achado concorda com os
obtidos por Jansen (1970), Shultz (1977), Ferreiro
et al. (1980), Kitchen (1981), Sabbag et al. (1981),
Miller et al. (1983), Guthy (1986), Cunha (1988)
e Babic et al. (1994), que observaram decréscimo
na concentragdo da lactose. Guthy (1986), Auldist
et al. (1995) e Machado et al. (1999) também
observaram redugdo na porcentagem de lactose
em amostras de leite de tanques com CCS superior
a 500.000 células/mL, porém, estatisticamente
significativa. Segundo Kitchen (1981) e Mephan
(1983) hd redugdo da capacidade funcional dos
sistemas enzimdticos das células secretoras e
passagem de lactose do leite para o sangue, o que
pode ser confirmado por elevadas concentragdes
de lactose no sangue e urina de vacas com mamite
(Sissoko et al, 1984; Shuster et al., 1991). Brito
& Brito (1998) afirmam que redugdo de até 10%
na concentragdo de lactose pode ocorrer em
amostras de leite de quartos com mamite.

Tabela 2 - Médias, desvios padrdo das porcentagens de proteina total e coeficiente de correlagdo (r)
com a contagem de células somdticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, coletadas
em plataforma. Uberlandia, MG, agosto a dezembro de 2000.

""" "pearman 1%.
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(a,b) Médias na coluna seguidas de letras diferentes, sdo estatisticamente diferentes.

CCS(xlOOO) ’ Amostras Teor de gordura (%) i e T R
 Nimero % " Média - b T, - ~ Teor de proteina (%)
<250 40 34,78 3,518 ' 0’52 '0 0393 Nume! 0 Média. ~  Desvio
250-1500 36 31,30 3,69 0,49 - 0,0834 <250 40 34,78 3,17° 0,21 - 0,2188
500-11000 24 20,87 3,65 0,55 0,0213 ~250-1500 36 31,30 3,24¢ 0,19 - 0,0229
>1000 15 13,04 3,98 0,73 0,6429 500-11000 24 20,87 3,20 0,21 0,1407
Total 115 100,00 3.66 0.56 : 15 13,04 3,23¢ 0,22 - 0,0821
= 115 100,00 3,21 0,21 _
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Tabela 3 - Médias, desvios padrio dos teores de lactose e coeficiente de correlagdo (r,) com a contage
de células somdticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, coletadas em plataform
Uberldandia, MG, agosto a dezembro de 2000.
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cC increase on the analysed components
ontents, only the fat increase content on the
i samples with SCC higher than 10° cells/mL
as statically significative. It follows that there
ot SCC correlation with SCC higher than 10°
ells /mL, and that 86.96% of the analysed milk

<250 40 34,78 4,71 0,0186 amples are possible and viable for human
250-1500 36 31,30 4,640 0,11 - 0,0584 sumption.
500-11000 24 20,87 4,581 0,12 - 0,0118 ,

>1000 15 13,04 4,53° 0,28 - 0,1071 REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

Total 115 100,00 4,64 0,17 - 3

(a,b) Médias na coluna seguidas de letras diferentes, sao estatisticamente diferentes.

(*) Spearman 1%.

Tabela 4 - Médias, desvios padrido das porcentagens de sélidos totais e coeficiente de correlagdo (f
com a contagem de células somdticas (CCS) de amostras de leite de mistura tipo C, coletada
em plataforma. Uberlandia, MG, agosto a dezembro de 2000.

SBY, C. B.; GARD, R. P.; WATKINS, J.H. The
olationship between Herd Bulk Milk
omposition and Cell Count in Comemercial
airy Herds. Journal of Dairy Research,
44, n. 3, p. 585-587, 1977.

LDIST, M. J.; HUBBLE, I. B. Effects of
astitis on raw milk and dairy products.

ustralian Journal Dairy Technology, v. 53,
| p. 28-36, 1998.

<250 40

20,0801

34,78 ~ ) ]
250-1 500 36 31,30 12,460 0,59 0,0920 ULgﬁgLF'é‘HC%ﬁTS’ S RSGERS’ G.L.
500-11000 24 20,87 12,31¢ 0.69 0.0522 cDC » G.H. Changes in the conposition
>1000 15 13’04 12’63“ 0’92 0 ’4000 f milk from normal and mastitic dairy cons
? i ’ > ring the lactation cycle. Australian Journal
Total s 100,00 12,39 0,70 - xperimental Agriculture. v. 35, n. 4, p. 427-

(a,b) Médias na coluna seguidas de letras diferentes, sao estatisticamente diferentes.

(*) Spearman 1 %.

As médias, desvios padrdo e variagdes da
CCS e dos sélidos totais podem ser observadas na
Tabela 4.

A Tabela 4 mostra aumento ndo signifi-
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4. CONCLUSOES
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cooperativismo.

1. INTRODUCAO

Nota-se que o ambiente social, politico e
econdmico vem passando por alteragdes signi-
ficativas nas ultimas décadas. A competitividade
empresarial, aliada as necessidades de adaptagido
ao mercado, tem-se caracterizado como uma das
maiores exigéncias para as organizagdes,
principalmente aquelas voltadas ao agronegdécio,
devido ao maior risco e a menor previsibilidade
inerente as atividades agropecudrias.

Segundo ROSSETTO (2000), sdo essas
crescentes mudangas no ambiente dos negdcios
que tém levado as organizagdes a alterarem
constantemente suas estratégias competitivas.
Observando o desempenho do agronegdcio
cooperativo, pode-se perceber que as alteragdes
no cendrio politico e econémico das décadas de
80 e 90 vieram pressionar as cooperativas a se
"modernizarem" econémico e socialmente, a
ganhar escala de produgdo, a ampliar ou, pelo
menos, manter sua participagdo de mercado.
Entretanto, a maior parte das cooperativas
agricolas teve dificuldade em se adaptar devido a
baixa profissionaliza¢do da gestdo, somada a uma
legislagdo cooperativista atrasada (Lei 5764/
1971), uma gestdo econdmica incipiente e
capitaliza¢do deficiente, decorrentes de principios
legais e doutrindrios.

mjbraga@ufv.br

DIVERSIFICACAO E COMPETITIVIDADE NO COOPERATIVISMO
DE LEITE: UM ESTUDO DE CASO DA COOPERATIVA
AGROPECUARIA DE RESPLENDOR

Marco Aurélio Marques Ferreira’
Marcelo José Braga®

RESUMO

Este trabalho apresenta os ajustamentos estratégicos das cooperativas agropecudrias de leite as
crescentes mudangas no ambiente social, politico e econdmico dasduasiltimas décadas. Toma-se como referéncia,
para a elaboragao de um estudo de caso, a Cooperativa Agropecudria de Resplendor Ltda., cujas estratégias sao
estudadas a luz da abordagem contigencial da teoria geral da administragao e do modelo de estratégia competitiva,
proposto por Porter. Os resultados demonstram que é possivel posicionar-se competitivamente no mercado,
trabalhando com pequenos produtores, preservando a identidade e os principios democriticos do

Palavras-chave: Cooperativismo, Gestao Estratégica, Comercializagao de Lacteos.

De modo geral, o que se observa nesse novo
panorama é que, embora muitas cooperativas
tenham se endividado, entrado em solvéncia ou
perdido sua participagdo no mercado, outras se
modernizaram administrativamente e sobres-
sairam com a preservagido do seu quadro social e
de sua identidade cooperativa.

Algumas dessas organizagdes conseguiram
ndo apenas sobreviver, mas também destacar-se
na indistria e aumentar sua participag¢do no
mercado em que atuam, devido, sobretudo, a
atitudes empreendedoras do corpo administrativo,
que possibilitou que sobressaissem no ambiente
em que estavam inseridas.

A esse conjunto de atitudes denomina-se
estratégia competitiva, e "sua meta para uma
unidade empresarial é encontrar uma posi¢do em
que a organizagdo possa melhor se defender contra
as forgas que atuam sobre elas, ou influencid-las
em seu favor" PORTER (1986).

Assim, o que se pretende € realizar um estudo
de caso, de natureza exploratéria, tomando-se como
referéncia a Cooperativa Agropecudria de Resplendor
Ltda. — CAPEL, situada no leste de Minas Gerais,
no propdsito de responder a seguinte indagagdo: é
possivel as cooperativas de leite se adequarem as
novas tendéncias de mercado e se projetarem como
empresas competitivas sem comprometer sua
identidade?

1 MS Economia Rural, Doutorando em Economia Aplicada na UFV. marcoufv@yahoo.com.br
2 DS Economia Rural, Professor Adjunto do Departamento de Economia Rural da UFV.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

Fundamentando-se no campo de aplicagdo
da administra¢do e no desenvolvimento da teoria
organizacional, muito se tem escrito sobre estra-
tégia e planejamento estratégico, quer seja pelas
suas agdes e conseqiiéncias ocorridas apds sua
implantagdo, quer seja sobre as etapas que pre-
cedem a agdo do processo (SILVA, 1996).

Segundo CHIAVENATO (1993), em sua
descrigdo da abordagem contigencial, "a empresa
que mais se aproxima das caracteristicas
requeridas pelo ambiente serd mais sujeita ao
sucesso do que a empresa que se afasta muito
delas". O sucesso das organizagdes € condi-
cionado por uma série de varidveis, dentre as
quais algumas apresentam maior destaque como
a competitividade e o delineamento de estratégias
empresariais.

"A melhor estratégia para uma dada
empresa €, em ultima andlise, uma solugdo tnica
que reflete suas circunstdncias particulares”
(PORTER, 1986). O autor afirma que, em sentido
mais amplo podem-se encontrar trés estratégias
genéricas internamente consistentes, podendo ser
usadas isoladamente ou de forma combinada, a
saber: lideranga no custo total, diferenciagdo e
enfoque.

Em dissondncia com a estratégia de
enfoque, a empresa pode ter outras duas estra-
tégias: a diversificagdo de mercados, caracterizada
pela expansiio da drea de atendimento da empresa;
e a diversificagiio de negdcios, caracterizada pelo
investimento em negdécios ndo relacionados ao
portifélio central da empresa.

"Nesse caso [na diversificagdo], a orga-
nizagdo se aventura em dire¢do a mercados até
entdo desconhecidos e a novos produtos. (...)
O mercado é um forte determinante da politica
de diversificagdo". (Rocha, 1999: 63).

3. METODOLOGIA

O estudo de caso foi realizado durante o
més de margo de 2001, sendo utilizadas as
seguintes técnicas de pesquisa qualitativa em
ciéncias sociais: entrevista semi-estruturada e
andlise documental.

3.1. Area de estudo
O estudo tem como referéncia a Coope-

rativa Agricola de Resplendor Ltda — CAPEL,
situada no municipio de Resplendor, regido leste

do Estado de Minas Gerais, microrregido da Bacia
do Médio Rio Doce.

A escolha da cooperativa € justificada pelas
seguintes razoes:

* Estd listada entre as 50 maiores?® coope-
rativas de Minas Gerais em termos de
faturamento e apresentou resultados
econdmicos satisfatérios durante a década
de 90.

* Apresenta um excelente desempenho
dentre as cooperativas da regido.

* Tem participagdo comercial em mercados
competitivos como "Grande Vitdria - ES",
sul do Espirito Santo, Vale do Ago - MG.

* Ndo esteve inscrita no programa de
revitalizagdo das cooperativas agrope-
cudrias — RECOOP - o que, dentre outros
fatores, caracteriza sua satide financeira.

«E uma cooperativa representativa do
problema em anilise, tendo em vista que
apresenta um quadro social heferogéneo,
composto em sua maioria, por pequenos
e médios produtores.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1. Evolucao historia dos negocios da
cooperativa

A CAPEL, desde sua origem, vem adotando
uma estratégia pautada na diversificagdo de
negocios.

A sua origem se deu com a criagdo de um
setor de consumo apds, aproximadamente, 10 anos
da inauguragiio da usina de beneficiamento de leite.

O objetivo da administragio, na época, era
atender os cooperados com a criagdo de um
supermercado e uma loja de produtos agricolas,
que mais tarde foi ampliado com a criagdo de uma
farmdcia de produtos veterindrios. Entretanto, a
administragdo percebeu que essa estratégia poderia
ser uma excelente alternativa econdmica, princi-
palmente por minimizar riscos, uma vez que parte
do capital seria aplicado em outro negécio que
ndo fosse o leite.

Assim, entre 1976 e 1977, a CAPEL
inaugurou dois postos de gasolina em diferentes
pontos da cidade de Resplendor. Nessa época, a
utiliza¢do do automdvel ji estava se popularizando
e muitos cooperados poderiam se beneficiar da
estrutura da cooperativa adquirindo o combustivel
a preg¢o e condigdes mais favordveis, o que, em
dltima andlise, beneficiaria a prdpria cooperativa

2 Relagdo das maiores cooperativas no site da OCEMG - Organizagdo das Cooperativas de
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que receberia o leite mais rapidamente em
caminhdes e veiculos particulares.

E possivel notar que as estratégias da
CAPEL buscaram sempre conciliar a necessidade
do seu quadro social e as oportunidades de mercado
e, assim, ela veio, ao longo da década de 70 e
hoje, diversificando seu negdcio.

Atualmente, a Cooperativa tem se dedicado
a aproximagdo dos seus cooperados em termos de
fornecimento de produtos e insumos agricolas,
de tal modo que ela inaugurou duas filiais
recentemente.

4.2. Organizacido do quadro social
A partir da segunda metade da década de

90, a CAPEL comec¢ou uma politica mais agressiva
em relagdo ao quadro social, promovendo a

“eliminagdo de cooperados oportunistas e inves-

tindo mais na atragio e manuteng¢do de cooperados
ativos. Até 1998, foram demitidos mais de 600
cooperados e, mesmo assim, a quantidade de leite
recebida teve um proeminente acréscimo.

Na Figura 1, € possivel visualizar que, na
primeira metade da década de 90, periodo pré-Real
(1990 - 1994), a Cooperativa sofreu uma acentuada
redugdo na capacidade de beneficiamento de leite;
ja no periodo pés-Real (1994 - 2000) a cooperativa
retomou, significativamente o seu crescimento,
impulsionado, dentre outros fatores, pelo aumento
do seu quadro social ativo.

De posse das decisdes efetuadas pela
administragdo é possivel enumerar algumas das
causas dessa retomada a partir do periodo poés-
Real, a saber:

* A sele¢do mais apropriada dos coope-
rados, ndo aceitando aqueles inativos.

* O estabelecimento de uma politica de
preco diferenciada pela quantidade e
qualidade. Atualmente a cooperativa paga
bonificagdo de até R$ 0,02 por litro pela
qualidade e premia os 50 maiores
produtores de cada més com R$ 0,02 por
litro.

« O incentivo a implantagdo de tanques de
resfriamento por parte daqueles coope-
rados que dispunham de recursos para tal
e o estabelecimento de postos comu-
nitirios de resfriamento como meio de
ndo excluir os pequenos cooperados e de
contribuir para o aumento da qualidade de
sua matéria-prima.

¢ A intensificagdo do programa de as-
sisténcia técnica, contando com a atuagio
de profissionais da drea de Agronomia,
Veterindria e Zootecnia. .

* A realizagdo de convénio com a EMATER/
MG para prestagdo de assisténcia aos
cooperados.

* A realizagdo de convénio com o Banco
Brasil para a liberagdo de crédito rural aos
produtores cooperados.

4.3. Performance econdmica

De acordo com a Figura 2, percebe-se que a
CAPEL vem apresentando certa inconstdncia no
faturamento, alternando periodos de maior e
menor faturamento bruto anual; j4 em relagiio as

( ™)
25000000
20000000
[o]
S 15000000
=
o

igura 1 - Evolugio da Capacidade Produtiva.
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Figura 2 - Desefnpenho econdmico da CAPEL de 90 a 99 em valores reais*.

* Valores corrigidos pelo IGP - DI, base — 94, unidade monetéria: R$.

sobras, € evidente o seu desempenho ao apresentar
sobras significativas em toda a década de 90, com
excec¢do do ano de 1997.

Segundo consta no relatério anual de
prestacdo de contas de 1997, a CAPEL sofreu
prejuizo devido, em parte, a politica de
liberalizagdo e a abertura econdmica, que
pressionaram os pregos dos produtos agrope-
cudrios, aos altos investimentos em novas
instalagdes para a fabricagdo de queijos branco,
ricota e iogurte, que ndo apresentaram resultados
satisfatérios a curto prazo.

No inicio de 1998, a Cooperativa ji apre-
sentava sinais de melhoria, como declara o atual
diretor presidente da CAPEL, Josias Nico:

"A cooperativa se recuperou bem a partir
de 98 e nds esperamos um aumento na
ordem de 28% no faturamento do
exercicio deste ano [2000]. (...) A
situagdo estd boa, produtores de outras
regides estdo vindo para cd, e a saide
financeira da CAPEL lhe garante um
lugar de destaque entre as co-irmds da
regido [cooperativas da regidao]”. (relato
de entrevista).

Conforme a assessora administrativa da
CAPEL, Simone Leite, formada em admi-
nistracdo de cooperativas, a melhoria econémica
¢é reflexo também de um intenso programa de
qualificagdo profissional que teve, dentre outras
medidas. a realizagdo de um plano de cargos e

EPAMIG)m vistas ao ajustamento € 4 motivagdo
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dos funciondrios, a reestruturagdo de canais de
comunicagdo, com destaque para a realizagdo de
um jornal cooperativo, visando manter infor-
mada a comunidade cooperativa, e a contratagdo
de profissionais de maior qualificagiio e
experiéncia.

5. CONCLUSAO

As alteragdes no ambiente econdémico,
politico e social tém delineado novas formas a
gestdo das sociedades cooperativas. Estas, para
conseguirem sobreviver, estdo profissiona-
lizando sua gestdo e enfrentando o desafio de
agir como empresas privadas no mercado, sem
comprometer seus principios doutrindrios.
Percebe-se que a incorporagio de novas estra-
tégias empresariais, bem como a profissiona-
lizagdo do quadro social, tém sido elementos
presentes na busca do aumento de escala e da
melhoria da competitividade.

Inserida num cendrio marcado por crises
das cooperativas de produgdo agropecudria, a
CAPEL vem demonstrando ser uma das poucas
cooperativas do agronegdécio de leite que estd
conseguindo sobreviver e se projetar competi-
tivamente no mercado, sem comprometer sua
identidade cooperativa. Em meio a tantos
entraves ambientais, seu sucesso € explicado por
uma mescla de valores bdsicos do coopera-
tivismo, como a ajuda mitua,”solidariedade e
participagdo, e por uma gestdo estratégica
pautada no ajustamento as leis de competigio
que regem a indistria em que estd inseriga.
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A opgio pela estratégia de diversificagido
de negécios e produtos, desenvolvida desde sua
origem, € uma das responsdveis pela atual perfor-
mance econdmica desta organizagdo que vem
conquistando lugar de destaque entre as coope-
rativas mineiras.

O suporte a estratégia de diversificagdo é
realizado internamente pela profissionalizagdo
dos recursos humanos e do estabelecimento de
uma politica de quadro social, que visa a atragio e
manutencdo de cooperados atuantes, pelo pro-
grama de assisténcia técnica, do suporte ao finan-
ciamento e da aquisi¢do do leite em valor dife-
renciado por qualidade e quantidade.

O estabelecimento dessa politica é pautado
no incentivo a implantagio de tanques de
resfriamento e no estabelecimento de postos
comunitdrios de resfriamento como meio de ndo
excluir os pequenos cooperados e de contribuir
para o aumento da qualidade de sua matéria prima,
cumprindo assim um importante papel social.

Os resultados econémicos da CAPEL carac-
terizam uma situagdo satisfatéria, possibilitando-
lhe planejar investimentos em novas plantas
industriais e aumentar a sua drea de atuagio.

Finalmente, a Cooperativa Agricola de
Resplendor Ltda. conseguiu evidenciar que €
possivel as cooperativas de leite se adequarem as
novas tendéncias de mercado e se projetarem
como empresas competitivas, sem comprometer
sua identidade, desde que conduzam o negécio
cooperativo de forma criativa e profissional,
implementando estratégias competitivas visando
manter ou aumentar sua participagdo no mercado.

_ 6. ABSTRACT

This work presents the strategical adjustments
of the farming milk cooperatives to the increasing
changes in the social, economic and politician
environment of the two last decades. One is taken as
a reference, for the elaboration of a case study. It is
Cooperativa Agropecudria de Resplendor Ltda., whose
strategies are studied considering the contigencial
boarding of the general administration theory and
the competitive strategy model, considered by Porter.
The results demonstrate that it is possible to locate
the cooperatives competitively in the market
working with small producers, preserving its identity
and the democratic cooperativism principles.
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS DO QUEIJO DE
LEITE DE CABRA “TIPO COALHO” PRODUZIDO NO
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RESUMO

Foram analisadas 20 amostras de queijo de leite de cabra “tipo coalho”, elaborados de forma artesanal
e armazenados durante 28 dias sob refrigeragao a 10 = 2 °C, em intervalos de 0, 7, 14, 21 e 28 dias, tendo sido
avaliados os seguintes pardmetros: contagem de bactérias aerébias meséfilas (UFC/g), nimero mais provével
de coliformes totais e fecais (NMP/g), contagem de bolores e leveduras (UFC/g) e contagem de Staphylococcus
aureus (UFC/g). As contagens de bactérias aerébias meséfilas variaram de 2,35 x 10* a 1,5 x 10° UFC/g;
enquanto que o nimero de coliformes totais oscilaram entre 2,4 x 10* e 2,4 x 10°e 2,4 x 10° NMP/g. Por outro
lado, a contagem de coliformes fecais apresentou variagoes de 2,4 x 10° a 2,4 x 10 NMP/g e bolores e leveduras
<30a5,5x 10* UFC/g. Durante o armazenamento nao foi evidenciada a presenga de Staphylococcus aureus,
constatando-se a necessidade de reavaliar as técnicas utilizadas na manipulagdo e processamento artesanal do
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queijo elaborado.

Palavras-chave: Queijo de leite de cabra, armazenamento, microbiota.

1. INTRODUGCAO

O leite se constitui em um excelente
substrato para o desenvolvimento de micror-
ganismos, devido ao seu conteido de nutrientes,
sendo portanto de fundamental importincia a
determinagdio da sua microbiota e qualidade
higiénico-sanitdria (2, 4, 10,14).

Pesquisas realizadas sobre a microbiota do
leite e seus derivados, mostram que esta apresenta
uma grande diversificagdo, dependendo portanto,
da flora bacteriana presente na matéria-prima,
fato este relacionado com as condig¢des higiénico-
sanitdrias da ordenha, conservagdo do leite, tipo
de processamento, tempo e temperatura do
armazenamento, qualidade microbiolégica da dgua,
dentre outros fatores (6, 9, 14, 15).

Neste sentido, as caracteristicas microbio-
légicas de queijos elaborados com leite de cabra
pasteurizado, armazenados durante 0, 1, 2 e 3

dias, apresentaram variagdes para coliformes
totais de 2,7 x 10° a 1,1 x 10* NMP/g e bolores e
leveduras de 1,2 x 10° a 1,1 x 10 UFC/g (8).

Na Costa Rica DANGLA et al. (6) e
TZANETAKI (15), analisando a qualidade
microbiolégica (UFC/g e NMP/g) de 205 amostras
de queijos produzidos artesanalmente, detectaram
valores médios para os microrganismos meséfilos
de 8,8 x 107 UFC/g, coliformes totais 1,1 x 10°
NMP/g e bolores e leveduras 4,2 x 10° UFC/g,
verificando que fatores ambientais tais como:
umidade relativa, temperatura, associada com a
qualidade microbiolégica da dgua e manipulagdo
do produto durante e apds o processamento,
devem ser levados em consideragdo na avaliagdo
da sua qualidade microbioldgica.

Da mesma forma GUTIERREZ et al. (12),
verificando a qualidade higiénico-sanitdria do
queijo de leite de cabra Valdeteja, armazenado
durante 5, 10, 17 e 27 dias, observaram variagdes

1 Aluna do Curso de Pés-Graduagio em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade
Federal da Paraiba — Campus Universitdrio I — Jodo Pessoa — PB.

2 Prof. Adj. II da ENUFBA - Rua Araijo Pinho, 132 ~ Canela, CEP 40.110-150.

3 ENUFBA - Rua Aradjo Pinho, 132 — Canela, CEP 40.110-150.

4 Alunas Especiais do Curso de Pés-Graduagiio da ENUFBA - Rua Araidjo Pinho, 132 — Canela,

CEP 40.110-150.
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para bolores e leveduras de 2,3 x 10*a 2,4 x 10¢
UFC/g, relatando também que as transformagoes
que envolvem o processo de maturagio sdo de
grande complexidade, devido a diversidade de
microrganismos envolvidos.

No Chile, CAMACHO e SIERRA (5),
verificando a qualidade microbiolégica do queijo
de leite de cabra elaborado com leite pasteurizado,
encontraram valores para bactérias meséfilas de
1,7 x 10° UFC/g e coliformes totais < 7 NMP/g,
constatando que a pasteurizagdo leva a um redugdo
do nimero de microrganismos iniciais, influen-
ciando os niveis de bactérias contaminantes, e na
redugdo de bactérias aerdbicas mesdfilas.

Diante da necessidade de estudos sobre as
caracteristicas microbiolégicas do queijo de leite
de cabra elaborado com leite pasteurizado, rea-
lizou-se esta pesquisa visando avaliar as
condi¢des higiénico-sanitdrias do queijo “tipo
coalho” artesanal na microregido do Curimatau

1+ i paraibano.

‘. 2. MATERIAL E METODOS

2.1. Material

A matéria-prima utilizada na presente
pesquisa foi obtida do plantel da Estagio Expe-
rimental da Fazenda Pendéncia, pertencente a
Empresa de Pesquisa Agropecudria S/A (EMEPA/
PB), localizada a 24 Km do Municipio de Soledade
na microregiio do Curimatad Ocidental paraibano.
O referido plantel, constituia-se de 1.000 animais
das ragas puras Anglo Nubiana, Bristish Alpine,
Parda Alemi, Santa Inés, como também animais
mestigos destas, e das ragas Canidé e Moxoté6.

A coleta da amostra se deu durante quatro
meses. O leite foi obtido de um rebanho hete-
rogéneo, constituido por aproximadamente du-
zentos animais, produzindo em média 1.800g/dia,
ndo sendo levados em consideragio o periodo de
lactagdo, nimero de animais por raga, idade e
quantidade de alimento ingerido.

A ordenha foi realizada manualmente,
observando-se os seguintes cuidados higiénicos:
a) lavagem das tetas com dgua corrente; b) de-

; sinfec¢do com solugdo gliceronoiodada e posterior

secagem com tecido de algoddo limpo e eliminagdo
dos primeiros jatos de leite (7). Todos os utensilios
utilizados para coleta do leite foram previamente
desinfetados e secos a temperatura ambiente. Apés
a ordenha, o leite foi imediatamente transportado
a unidade processadora.

Os queijos foram elaborados de forma
artesanal, levando-se em consideragdo a técnica
utilizada por pequenos produtores da regido e
armacifi~amente a adotada pela queijaria da
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Foram utilizados 30 (trinta) litros de leite
obtendo-se 15 (quinze) queijos de aproxima-
damente 240g cada, nos meses de coleta,
resultando em quatro experimentos denominados
1, 2, 3 e 4, respectivamente.

Apés a obtengdo, os queijos foram
embalados e transportados ao laboratério em
caixa de isopor com gelo, onde foram transferidos
para refrigerador doméstico, sendo mantidos sob
refrigeragdo a 10 + 2 °C. As andlises micro-
biolégicas, foram realizadas vinte quatro horas
apds o processamento e a cada sete dias, sendo os
tempos de armazenamento designados como 0,
7, 14, 21 e 28 dias. As amostras para as andlises

foram considerados positivos os tubos com
turvag¢do e formagdo de gds, sendo os resultados
expressos em NMP/g (17).

d - Contagem de bolores e leveduras

As determinagdes foram realizadas a partir
de dilui¢des decimais, utilizando-se a técnica da
semeadura em profundidade, em duplicata,
contendo Agar Batata glicosado a 25 °C = 2 °C,
acidificada com solugdo de dcido tartdrico a 10%
em pH 3,5, sendo as placas de Petri incubadas
durante 5 dias, sendo os resultados expressos em
UFC/g (1).

. L . - 3. RESULTADOS E DISCUSSAO
material estéril, retirando-se quatro porgdes de

partes diferentes de um queijo, pesando em média
240g, ou seja, porgdes de sua parte lateral e da
parte interna, através de pequenos orificios, sendo
de 11g o peso total das porgdes obtidas. Em
seguida, o material foi triturado por 3 minutos
em liqiiidificador com 90 ml de dgua peptonada.

Os resultados das andlises microbioldgicas
para as amostras de queijo de leite de cabra “tipo
coalho”, processado de forma artesanal e
armazenado durante 28 dias a 10 + 2 °C, estdo
apresentados na TABELA 1. Como pode ser
observado ndo foram realizadas as leituras dos
diversos pardmetros no primeiro experimento.

Ainda na TABELA 1, pode-se observar que os
valores para a contagem de bactérias aerdbias mesdfilas
situaram-se entre 2,35 x 10° e 1,05 x 10 UFC/g.

2.2. Métodos

a - Contagem de Staphylococcus aureus

Foram inoculadas aliquotas de 0,1 ml‘ em
diferentes diluigdes, sobre a superficie do Agar
Vogel Johnson e solugdo de telurito de potdssio a
1%, em duplicata, semeando-se com alga de
Drigalsk. As placas de Petri foram incubadas a

37 °C por 48 horas, selecionando-se aquelas que artesanalmente.

Para os coliformes totais os valores encontrados
foram de 2,4 x 10% a 2,4 x 10° NMP/g, tendo os
coliformes fecais apresentado variagdes de 2,4 x
10*a 2,4 x 10° NMP/g. J os resultados para bolores
e leveduras, variaram de < 30 a 5,5 x 10® UFC/g.
Durante o periodo de armazenamento estudado,
ndo foi evidenciada no queijo a presenga de
Staphylococcus aureus.

Os valores médios determinados nesta
pesquisa para a contagem de bactérias mesdfilas,
apresentam-se superiores aos citados por
DANGLA et al. (6), na Costa Rica, que estudando
a estabilidade microbiolégica de 205 amostras de
queijos de leite de cabra pasteurizado, produzido
artesanalmente, detectaram valores médios para
bactérias meséfilas de 8,8 x 107 UFC/g. Da mesma
forma, estudos realizados por MOR-MUR et al.
(13), detectaram na microbiota de 42 amostras
de queijo de leite de cabra elaborados de forma
artesanal valores médios de 3,9 x 10%a 3,4 x 107
UFC/ml.

Resultados superiores também . foram
obtidos por CAMACHO et al. (5), avaliando as
condigdes higiénico-sanitdrias do queijo
processado artesanalmente, os quais determinaram
valores médios para bactérias aerébias mesdfilas

 Tabela 1 - Contagem de bactérias meséfilas (UFC/g), nimero mais provdvel de coliformes totais e
fecais (NMP/g) e contagem de fungos e leveduras (UFC/g), do queijo de cabra elaborado

apresentavam crescimento de colénias carac-
teristicas para Staphylococcus aureus. Os re-

Periodo de armazenamento (dias)

Microrganismos Experimentos——

sultados foram expressos em UFC/g (Unidade e e 14 21 . 28
Formadora de Coldnia por grama) (1). Meséfilos UFC/g
1 — — — —

b - Contagem total de bactérias mesdfilas 2 1,85 x 10° 1,89 x 107 2,25 x 107 1,62 x 10 1,72 x 10*

Foram transferidas aliquotas da amostra a 3 2,35 x10° 1,79 x 108 6,25 x 10* 1,98 x 107 1,39 x 10
partir de dilui¢des decimais em duplicata, para 4 10,05 x 10° 2,25 x 107 3,30 x 10* 2,88 x 10* > 300
placas de Petri contendo f\gar Plate Count (pH
7,0), sendo estas incubadas a 37 °C por 48 horas. Coliformes totais
Os resultados foram expressos em UFC/g (1). NMP/g 1 — — _ _

2 2,40 x 10° 2,40 x 10* 2,40 x 10’ 2,40 x 105 2,40 x 10°

¢ - Bactérias coliformes 3 4,60 x 10° 2,40 x 10”7 2,40 x 10* 2,40 x 10 2,40 x 10°

As determinagdes foram realizadas a partir 4 2,40 x 10 2,40 x 107 2,40 x 107 2,40 x 107 2,40 x 10°
de diluigbes decimais, utilizando-se a técnica do
nimero mais provdvel (NMP), em uma série de Coliformes fecais
trés tubos contendo caldo lactose bile verde NMP/g 1 —_ —_ — —
brilhante, em pH 7,2 e tubos de Durham invertidos. 2 2,40 x 10 2,40 x 108 2,40 x 108 2,40 x 10° 2,40 x 10°
Os tubos foram incubados a 37 °C por 24/48 horas, 3 2,30 x 10° 2,40 x 104 2,40 x 10° 2,40 x 10° 2,40 x 10°
sendo considerados positivos aqueles com 4 4,60 x 10° 1,1 x 10° 2,40 x 108 1,50 x 104 1,50 x 10¢
turvagdo e produgdo de gds, tendo a pesquisa dos
coliformes fecais sido realizada a partir dos tubos Bolores e leveduras
positivos para coliformes totais, transferindo-se UFC/g 1 — — — —
aliquotas da cultura para tubos contendo caldo 2 1,35 x 10* 2,80 x 10° < 30 < 30 < 30
Escherichia coli, e tubos de Durham invertidos. 3 < 30 2,00 x 108 < 30 1,15 x 10° 7,75 x 104
Apds a incubagiio em banho-maria a 44,5 °C + 2 °C .. 4 7,10 x 10° 5,50 x 10® < 30 < 30 2,93 x 10°
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de 1,9 x 10%a 5,4 x 10* UFC/g. TORNADIJO et
al. (16), ao analisar quatro amostras de queijo de
leite de cabra produzidos artesanalmente,
observaram que na primeira e segunda semanas
ap6s o processamento ocorriam variagdes no
nimero de bactérias aerébias meséfilas de 1,37 x 10?
e 3,0 x 10° UFC/g. Os valores encontrados por
DANGLA et al. (6), CAMACHO et al. (5) e
ESCARTIN et al. (8), variaram entre 1,1 x 10°
NMP/g, < 7 NMP/g, 3,0 x 10* NMP/g, 2,8 x 10% a
8,5 x 10°® NMP/g, respectivamente, apresentaram-
se inferiores aos obtidos nesta pesquisa.

Quanto aos valores determinados para as
contagens de bolores e leveduras, verificou-se que
sdo superiores aqueles determinados por
GUTIERREZ et al. (12), que pesquisando a
microflora do queijo de leite de cabra Valdeteja,
durante 5, 10, 17 e 27 dias de armazenamento,
observaram variag¢des de 2,3 x 10* a 2,4 x 10°
UFC/g. Da mesma forma ESCARTIN et al. (8),
verificando as caracteristicas microbiolégicas do
queijo elaborado com leite pasteurizado
armazenado durante 0, I, 2 e 3 dias, detectaram
variagoes de < 10 a 8,0 x 10° UFC/g.

4. CONCLUSAO

Apesar da auséncia de uma legislagdo oficial
© para queijo de leite de cabra, para efeito de
-/ comparagio dos resultados obtidos nesta pesquisa,

faz-se necessdrio reavaliar as técnicas higiénico-
sanitdrias aplicadas durante o processamento e
manipulagdo dos queijos elaborados, uma vez que,
os valores determinados para a sua microbiota
foram elevados, podendo estas contaminagdes
serem provenientes da dgua, acdo dos manipu-
ladores e ainda da inadequag¢do do processo de
higieniza¢iio dos equipamentos e do ambiente.

5. ABSTRACT

Twenty samples of hand made curdling goat
cheese, stored for 28 days under 10 + 2 °C for
intervals of 0, 7, 14, 21 and 28 days were analysed.
The following analysis were carried out mesofilic
aerobics bacterias counting (UFC/g), most

) probable number of total and fecal coliforms
! (NMP/g), mold counting (UFC/g) and
Staphylococcus aureus counting (UFC/g).

Aerobic mesofilic bacterias counting ranged
from 2,35 x 10* a 1,5 x 10 UFC/g, while total
coliforms ranged from 2,4 x 10% to 2,4 x 10
NMP/g, on the other hand fecal coliforms showed
variations from 2,40 x 10* to 2,40 x 10° NMP/g
and molds< 30 to 5,5 x 10* UFC/g. During storage
it was not registred the presence of
Stanhvlococcus aureus. As demonstrated by the

Gwas verified the necessity of evaluation
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of sanitary-hygienic technics used during
processing and handling of elaborated cheese. .

Key Words: Goat cheese, storage,
microbiological analysis.
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PROCESSAMENTO DE BEBIDA LACTEA CARBONATADA A
PARTIR DE PERMEADO DE LEITE E FARINHA DE BATATA-DOCE

Guilherme Andrade de Carvalho’
José Francisco Pereira Martins?

RESUMO

Microrganismos aerébicos podem se desenvolver em bebida lactea produzida a partir de uma matriz
constitufda de permeado de leite e farinha de batata doce, mesmo quando armazenada sob refrigeragio, acarretando
redugdo de sua vida de prateleira. Uma das tendéncias do mercado consumidor é buscar alimentos seguros,
palatdveis e com vida de prateleira expandida. Muitas destas caracteristicas estao presentes na bebida lictea,
podendo a carbonatagdo contribuir para ampliar a vida de prateleira e conferir refrescancia ao produto.

Palavras-chave:Permeado de leite, batata-doce, carbonatagdo.

1. INTRODUCAO

Uma das tendéncias do mercado consu-
midor € buscar alimentos processados e/ou
conservados por métodos que tenham minimo
impacto nas caracteristicas quimicas e fisicas.
A industria de alimentos tem procurado satisfazer
esta demanda investindo em novas tecnologias,
dentre as quais o acondicionamento em atmosfera
modificada. A idéia de modificar a atmosfera ao
redor de um produto alimenticio, com o intuito
de aumentar sua vida iqtil, transformou-se em
tecnologia aplicada comercialmente na
conservagdo de carnes e derivados, aves, pescado,
queijos, produtos de panificagdo, de confeitaria,
produtos secos, frutas e vegetais. A substituigdo
do ar atmosférico ao redor do produto por uma
mistura otimizada de CO,, N,, e O, pode propiciar
um aumento de vida itil, pois a degradagao através
de oxidagdo, crescimento de fungos e bactérias,
agdo enzimdtica e senescéncia pode ser retardada.
O uso de atmosfera modificada tem sido estudado
como forma de controle do desenvolvimento de
microrganismos deteriorantes. A defini¢do da
adequagdo de diferentes misturas gasosas para
diferentes produtos alimenticios ainda ¢
controversa. Alguns especialistas sugerem 40%
(v/v) como nivel limite de CO2 no espago livre
das embalagens, enquanto outros admitem o uso
de 100%. Durante a estocagem, os gases podem

interagir com os alimentos ou com a microbiota
a eles associada. Contudo, por meio da otimizagdo
da mistura gasosa, a velocidade desta interagéo €
minimizada em comparagiio com o ar atmosférico,
significando uma vida til mais longa. A utilizagdo
de atmosfera modificada em alimentos apresenta
vantagens e desvantagens, como toda tecnologia.
A bebida lictea fermentada, obtida a partir de
permeado de leite e batata-doce foi carbonatada,
propiciando ao produto uma modificagdo de
atmosfera, buscando um aumento da vida de prate-
leira sem perda das caracteristicas organolépticas
desejadas.

2. MATERIAL E METODOS

Batata-doce- Para a elaboragdo da farinha,
foi utilizada a batata-doce (Ipomoea batatas)
adquirida no CEASA-RJ. Cerca de 30 Kg foram
recolhidos, 2 dias antes do processamento, e
estocados a temperatura e atmosfera ambiente.

Permeado de leite-O permeado utilizado
no trabalho foi fornecido pela “DAN VIGOR
INDUSTRIA E COMERCIO DE LATICINIOS
LTDA” (Cruzeiro, SP)

Preparado de Morango - Composto por
aromatizante, corante e polpa de fruta foi
fornecido pela IFF-INTERNATIONAL FLAVORS

1 Bolsista de Iniciagdo Cientifica PIBIC/CNPq/UFRuralRJ, Graduando do curso de Engenharia

de Alimentos.

ail: embali.vix@terra.com.br - Site: www.embali.cjb.net
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2 Prof. Adjunto PhD, Departamento de Tecnologia de Alimentos, UFRuralRJ.
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& FRAGRANCES INC. (T213128-PRONTO DE
MORANGO), com 50° BRIX, e pH = 3,87.

Estabilizante - O aditivo utilizado no
trabalho com a finalidade de homogeneizagdo da
bebida para a carbonatagdo foi obtido junto a
empresa “GEMACOM?”, sendo este estabilizante
o ESTABGEM 071 BF.

Bactérias Laticas - A cultura utilizada na
fermentagdo ldtica foi a obtida através da reativagio
das bactérias ldticas presentes (Streptococcus
thermophilus e Lactobacillus bulgaricus subsp.
delbruekii) em logurte natural comercial.

Elaboracio da Bebida Lactea - Para a
obtengdo da bebida Ldctea, preparou-se a
formulagdio. Inicialmente, o permeado foi
aquecido em banho-maria a 90°C. Em seguida, foi

~adicionada, sob agitagdo, 5% (p/v) de farinha de
“batata-doce e 0,5% (p/v) de estabilizante
-ESTABGEM 071BF (GEMACOM). O tratamento
‘ térmico foi de 1'5 minutos, sob agitagdo. O produto
foi resfriado a 43°C, inoculado com 3% (v/v) de
;;bactérias licticas selecionadas (Streptococcus
“thermophilus e Lactobacillus bulgaricus subsp.
‘delbruekii) e incubado. Apés 6,5h, o produto foi
‘armazenado sob refrigeragio. A amostra
\refrigerada, foi adiconado 2% de preparado de

“ morango (IFF T213128-PRONTO DE MO-

RANGO), mantendo-a sob refrigeragdo. Decor-
ridos 5 dias, a amostra sob a temperatura de 4°C
sofreu carbonatagido a 0,5; 1,0; 1,5 e 2,0Kg de
CO./cm?®, em POST MIX, sendo dividida e
embalada em garrafas PET. Estas garrafas
contendo, aproximadamente 500ml cada uma,
foram armazenadas sob refrigeragdo.

3. RESULTADOS
3.1. Anidlises de qualidade

3.1.1. Andlise do pH da Bebida Ldctea
Fermentada
Obteve-se um pH igual a 4,85, leitura
realizada em pHmetro.

3.1.2.Andlise do pH da Bebida Ldctea
Carbonatada
Durante a armazenagem, foi feita a leitura
de pH em pHmetro, obtendo-se o valor de 4,77.
(operagdo realizada no DTA, UFRRIJ )

3.1.3.Andlise Visual da Bebida Ldctea
Carbonatada

Durante o armazenamento da bebida fer-

mantadn nn~ 89 dig ocorreu uma sedimentagio da

G'asco, antes mesmo da carbonatagdo.

, Pecu ento
s Candido Tostes

\

Apés carbonatagiio, a separagio de fases perma-
neceu, € se observou uma separagio mais acentuada
da bebida lictea carbonatada apés 42 dias da
carbonatagio.

4. DISCUSSAO

O aquecimento do permeado de leite foi
realizado com o objetivo de inativagdo dos
microrganismos deteriorantes e patogénicos e de
preparagio para o recebimento da farinha de
batata-doce. Desta maneira, a hidratagdo do grio
de amido € facilitada. O pH obtido na bebida foi
muito brando, aquém do esperado, denunciando,
juntamente com o tempo excessivo de fermentagdo,
uma falha no processo de reativagdo da cultura
lactica, o que estd sendo estudado. A separagdo de
fases mostra a necessidade de se aprofundar o estudo
na pré-gelatinizagdo do amido da batata-doce, na
melhoria do sistema estabilizante.

As embalagens tipo PET ndo apresentaram
vedagdo hermética resultando em perda de gis. Em
consequéncia ficou prejudicada a andlise da interagdo
do gds com a bebida ou com a microbiota.

5. CONCLUSAO

Observou-se uma resposta satisfatéria da
Bebida Lictea (Elaborada a partir de Permeado
de Leite e Farinha de Batata-Doce) frente ao
envasamento sob atmosfera modificada, ndo
demonstrando mudangas visiveis na bebida tanto
no periodo anterior como posterior a carbo-
natacdo Demonstrou-se a possibilidade de
melhoria do processamento, fazendo-o de forma
mais eficiente, com operagdes seguidamente
realizadas, com posterior carbonatagio, sem o
uso de estabilizante de iogurte, obtendo-se uma
bebida semelhante a elaborada por ANDRADE,
R.L.P (1999) e carbonatada.

6. ABSTRACT

Aerobic microrganisms can growth on a
dairy matrix made out milk permeate and sweet-
potato, even at low temperatures, thus reducing
shelflife. The consumer market looks for safer
palatable foods with longer shelflife. Most such
characteristics are present in this lactic beverage
and the carbonating process can contribute to
increase shelflife while giving refreshening
properties to the product.
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' CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA DO QUEILJO DE LEITE DE
CABRA “TIPO COALHO” PRODUZIDO ARTESANALMENTE

Physical and chemical caracterization of the hand made curdling goat cheese
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RESUMO

A caprinocultura tem sido incentivada no Brasil, principalmente na regiao Nordeste, por agoes

governamentais e institui¢des de criadores, co

melhorar o desempenho da industria de laticinios e dada a importancia nutricional

cabra e seus derivados.
Apesar da elabora

"t poucos estudos foram realizados, em se tratando de queijo de leite cab
‘ caracterizar sob o ponto de vista fisico-quimico, o queijo de leite de cabra
tesanalmente na unidade experimental da Fazenda Pendéncia (EMEPA-PB). )
" caracteristicas fisico-quimicas: umidade (43,4%), Extrato seco
total (56,6%), proteinas totais (25,49%), lipidios (21,0%), cinzas (3,98%), écidq latico (0,63%), cloreto de

| sédio (1,40%), nitrogénio nao protéico (0,22%), proteinas soliveis (5,63%) .e.mdlce de I :
Palavras-chave (key words) - goat milk - protein - maturation - nutritive value - lactic acid.

Foi possivel estabelecer as seguintes

1. INTRODUCAO

A caprinocultura tem sido incentivada no
Brasil por agdes governamentais e instituigdes
de criadores, com a finalidade de aumentar o
potencial leiteiro do rebanho e melhorar o
desempenho da indistria de laticinios. Este
crescimento, € reflexo de programas voltados
para importagdo de matrizes leiteiras e
melhoramento genético do plantel, através do
cruzamento de ragas puras com animais nativos,
levando a melhoria em rusticidade e
produtividade (RODRIGUES 1988, SOUZA E
PIMENTA, 1991).

m a finalidade de aumentar o potencial leiteiro do rebanho,

e econdmica do leite de

¢do do queijo ser uma atividade que se iniciou com os primérdios da civilizagdo,

e cabra artesanal. O objetivo deste estudo foi
“tipo coalho”, produzido

maturagao (23,34%).

disto, um expressivo incremento na produgio
leiteira passando de 4.480 mil litros registrados
em 1992, para 7.473 em 1995, estimando-se um
volume de 12.926 mil litros em 1996 e 13.610
mil litros em 1998 (QUINTANS, 1995).

Por outro lado, a Europa é responsdvel por
aproximadamente 26% do leite de cabra produzido
a nivel mundial enquanto que a Franga, Grécia,
Unido Soviética e Espanha produzem 500, 420,
400 e 390 milhdes de litros por ano, respec-
tivamente, apresentando uma estimativa de
crescimento em torno de 6,5 % ao ano
(FONTECHA, 1990).

A composigdo do leite é de fundamental
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caracteristicas fisicas e a composi¢do quimica do
leite de cabra, no entanto, fatores como raga,
nimero de parigoes, estado sanitdrio e fisioldgico,
fatores climdticos e tipo de alimentagiio, dentre
outros, interferem na sua composigio levando a
variagdes significativas nos teores dos consti-
tuintes analisados (GUIMARAES, 1990; BARROS
E LEITAO, 1992; GUZMAN, 1993; TANEZINI,
1995; QUEIROGA, 1995; FERREIRA, 1996).

A elaboragido de queijo € um processo que
envolve operagdes que vio desde a obtengdo da
matéria-prima até a comercializagdo do produto,
sendo a sua qualidade diretamente proporcional a
qualidade da matéria-prima. Por outro lado,
durante o periodo de maturagio e armazenamento,
as bactérias da flora contaminante se multiplicam
levando a uma diminui¢do da qualidade do queijo
produzido. Outras transformag¢des como protedlise
e lipélise também ocorrem levando a um conjunto
de circunstincias que determinam a sua qualidade
(FAVIER, 1987; SILVA, 1992; FURTADO, 1991;
BERTOLA, 1992).

Apesar da elaboragdo de queijo ser uma
atividade que se iniciou com os primdérdios da
civilizagio, poucos estudos foram realizados, em
se tratando de queijo de leite de cabra “tipo
Coalho” artesanal, nio se encontrando estudos
sistemdticos ou metodolégicos, referindo-se os
encontrados a queijos finos, ou seja, maturados
por microorganismos caracteristicos (FURTADO,
1991; CAMACHO e SIERRA, 1988).

O objetivo do presente trabalho € caracterizar
sob o ponto de vista fisico-quimico o queijo de leite
de cabra “tipo Coalho”, produzido artesanalmente
na Unidade Experimental da Fazenda Pendéncia,
no municipio de Soledade — Paraiba.

2. MATERIAL E METODOS
2.1. Material
Obtencao da matéria-prima

A matéria—prima utilizada nesta pesquisa
foi constituida de leite de cabra obtido do plantel

secagem com tecido de algodio e, c - eliminagido
dos primeiros jatos de leite (EGITO, 1991).
Todos os utensilios utilizados para a coleta foram
previamente lavados e secos a temperatura
ambiente. Apés a ordenha, o leite foi
imediatamente transportado & unidade
processadora.

2.2. Métodos

Os teores de umidade (%), extrato seco total
(%), lipidios (%), cinzas (%), acidez (%), foram
determinados seguindo-se as técnicas recomendadas
pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

Para a determinagio dos teores de proteinas
soliveis (%) e indice de maturagdo (%), utilizou-
se a metodologia descrita pelo Instituto de
Laticinios Candido Tostes (INSTITUTO DE
LATICINIOS CANDIDO TOSTES, 1975).

O teor de cloretos (%), foi determinado
segundo metodologia descrita pelo Laboratério
Nacional de Referéncia Animal (LABORATORIO
NACIONAL DE REFERENCIA ANIMAL, 1981) e
o teor de nitrogénio ndo protéico (%), determinado
segundo metodologia descrita por FOX (1989).

2.2.1. Processamento artesanal do queijo

Os queijos foram elaborados de forma
artesanal, levando-se em consideragdo a técnica
utilizada por pequenos produtores da regido e
especificamente a adotada pela queijaria da
Fazenda Pendéncia.

Foram utilizados trinta litros de leite,
obtendo-se queijos de aproximadamente 240
gramas, elaborados nos meses (novembro de 1994
e margo, julho e agosto de 1995) onde ocorreu a
coleta das amostras, perfazendo 15 queijos com
aproximadamente 240 gramas cada um.

A amostragem foi obtida triturando-se
aproximadamente 240 g de queijo em liquidificador
doméstico por 5 minutos. Apds a trituragdo, a massa
homogénea foi retirada do copo do liquidificador
com o auxilio de uma espdtula, sendo analisada

importdncia para a obtengiio do queijo, sendo a
selegdo da matéria-prima determinada pelos teores
de proteina e gordura, os quais condicionam o
rendimento e qualidade do produto final
(WOLFSHOON-POMBO, 1978; FARIA, 1987;
FURTADO, 1992).

Diversos autores em vdrias partes do
mundo, tem se empenhado em determinar as

O Brasil ocupa o 9° lugar na caprinocultura

mundial, com um rebanho de aproximadamente

, 12.800 mil cabegas, das quais 92% se encontram
 na regido Nordeste. Quanto a produgiio de leite,
situa-se como 18- produtor mundial, detendo o
Nordeste Brasileiro 30% desta produgdo,
considerada ainda incipiente (FONTECHA, 1990;
FAO, 1994; FIGBE, 1993), observando-se, apesar

da Estagdo Experimental da Fazenda Pendéncia,
pertencente & Empresa de Pesquisa Agropecudria
S/A (EMEPA/PB), cujo periodo de coleta
compreendeu os meses de novembro/1994, margo,
julho e agosto de 1995.

O leite foi obtido de um rebanho hete-
rogéneo, constituido por aproximadamente
duzentos animais, ndo sendo levado em consi-
deragio o periodo de lactagio, nimero de animais
por raga, idade e alimentagdo.

A ordenha foi realizada manualmente,
observando-se os seguinte cuidados higiénicos:
a - lavagem das tetas com dgua corrente, b - higie-
nizagiio com solugio gliceronoiodada e posterior

imediatamente. Parte da amostra foi acondicionada
em saco de polietileno e armazenada em freezer a
- 15°C, para andlises posteriores.

Apés a obtengdo, os queijos foram emba-
lados em sacos de polietileno e transportados em
caixas de isopor com gelo, sendo transferidos para
refrigerador doméstico e mantidos sob refrigeragdo
a 10 £ 2°C, e analisados em triplicata.

2.2.2. Fluxograma de obtengao do queijo

* Recep¢iio da matéria-prima

O leite foi coletado em baldes de latdo
préprios, previamente limpos e secos a
temperatura ambiente.
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* Filtracao ‘
Filtrado em peneira prépria para leite.

¢ Pasteurizacio

Foi utilizado o método de Pasteurizagio
lenta (65°C por 30 minutos), em sacos de
polietileno, com capacidade para 1 litro.

¢ Adicao do fermento
Com a finalidade de repor a flora carac-
" teristica do leite e favorecer o aumento da acidez,
adicionou-se a 30 litros de leite, 240 ml de soro-
fermento (Mesophilic Homofermentative 0.

Culture).

¢ Adicao do cloreto de calcio :
Para restitui¢do dos sais de cdlcio que se
precipitam durante o processo de pasteurizagio,
foi adicionado a 30 litros de leite, 15 ml de
B so’lugao de cloreto de cdlcio p.a. a 50%.

¢ Adicdo do coalho

Foram adicionados ao leite 200 ml da
mlstura preparada a partir de 7 ml de coalho
comercial especial para queijo nio maturado
(Rhisomucor Wishei) e dgua aquecida a
qproxnmadamente 40°C, seguido de homoge-
nelzagao e repouso por 45 minutos.

* Corte da massa

Apébs 45 minutos do repouso, o corte foi
realizado com espdtula de ago inox em sentido
horizontal e vertical.

* Primeira homogeneizacao

Realizada durante 5 minutos com uma
colher de madeira, seguida de repouso durante 3
minutos.

* Segunda homogeneizagio
Realizada por 5 minutos, permanecendo a
coalhada em repouso até total sedimentagio.

¢« Dessoragem parcial
Foi retirado cerca de 70% do volume total
do soro e aquecido a 75° C.

¢ Adicao do soro a massa
O soro aquecido a 75°C foi reincorporado a
massa, lentamente sob homogeneizagio constante.

e Salga

Foi adicionada a massa uma salmoura

*Prensagem
Foi utilizada uma prensa manual medindo

50 x 30 x 2 cm.

* Embalagem
Os queijos foram embalados em filme de
polietileno transparente € semi-permedvel.

*Armazenamento
Os queijos embalados foram colocados sob

refrigeragdo a 10 + 2°C em refrigerador doméstico.

Fluxograma de processamento do queijo
de leite de cabra ‘“tipo coalho”

RECEPCAO DA MATERIA
»

3
FILTRACAO
3
PASTEURIZACAO
3
ADICAO DE FERMENTO
3
ADICAO DE CLORETO DE CALCIO
3
ADICAO DE COALHO
3
CORTE DA MASSA
] ,
PRIMEIRA HOMOGENEIZACAO
3
SEGUNDA HOMOGENEIZACAO
3
DESSORAGEM PARCIAL
g
ADICAO DE SORO A MASSA
g
SALGA
3
PRENSAGEM
3
EMBALAGEM
g
ARMAZENAMENTO

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na TABELA 1, podem ser observados os
valores médios dos constituintes quimicos e alguns
indicadores fisicos, que caracterizaram o queijo
produzido. Comparando os resultados obtidos

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Nov/Dez, n° 329, 57: 42-47, 2002

Pdg. 45

tecnologia empregada, estdgio de maturagio, além
da influéncia de fatores ambientais, tais como
umidade relativa e temperatura de armazenamento

. (FURTADO, 1991; MEDINA, 1992; SCHLESSER

et al., 1992; MARTIN-HERNANDEZ, 1992).

Os resultados obtidos nesta pesquisa quanto
a umidade (43,40%), nitrogénio ndo protéico
(0,22%), lipidios (21,00%), cloreto de sédio
(1,46%), proteinas soliveis (5,63%) e indice de
maturagdo (22,34%), expressos nas TABELAS 1
e 2, quando comparados com os obtidos por
RAFAELLE, (1980), estudando as caracteristicas
fisicas e quimicas do queijo produzido na Sardenha,
sdo semelhantes quamto a umidade (44,24 %) e
nitrogénio ndo protéico (0,25%), e diferentes
quanto aos teores de lipidios (32,87%), cloreto
de sddio (3,77%), proteinas soliveis (8,17%) e
indice de maturagdo (32,18%). Da mesma forma,
MARCOS et al. (1985), analisando 26 amostras
de queijo Cabrales, comercializado em feiraS livres
e exposi¢des, determinaram a seguinte com-
posi¢do média: umidade (47,35%), extrato seco
total (53,50%), lipidios (31,24%), proteinas totais
(21,85%) e cinzas (5,15%), semelhantes apenas
para os valores de lipidios.

FAVIER (1987), ao analisar as carac-
teristicas fisicas e quimicas de queijos elaborados
com leite de cabra, obteve a seguinte composigdo
média para o queijo meio seco: extrato seco total
(51,4%), lipidios (28,2 %) e proteinas totais (18,3%)
e para 0 queijo seco: extrato seco total (69,4 %),
lipidios (27,6 %) e proteinas totais (39,4 %),
diferindo dos resultados obtidos nesta pesquisa.

Neste sentido, CAMARGO e SIERRA (1988),
no Chile, estudando as caracteristicas quimicas e
fisicas do queijo de leite de cabra elaborado de forma
artesanal, detectaram a seguinte composi¢io média:
extrato seco total (44,9%), proteinas totais (19,7%),
lipidios (23,7%), cinzas (2,52%) e cloreto de sédio
(2,25%). Da mesma forma DAMASIO et al. (1990),
estudando as caracteristicas fisicas e quimicas do
queijo de leite de cabra, determinaram teores de
extrato seco total de (49,16%), proteinas totais
(17,0%), lipidios (26,7%), cinzas (3,5%), cloreto
de sédio (1,21%) e dcido litico (0,36%), resultados
estes diferentes dos obtidos nesta pesquisa, exceto
para cinzas (3,98%) e Cloreto de Sédio (1,46%).

CAMACHO et al. (1991), SALGUEIRO et
al. (1991), DESOBRY e HANDRY (1994),
estudando as caracteristicas quimicas e fisicas de
diversos tipos de queijo de leite de cabra, obtiveram
a seguinte composi¢cdo média: umidade 43,9%,
extrato seco total 48,31 a 49,3%, cinzas 2,87 a

pesquisa, variam individualmente: umidade
(43,4 %); extrato seco total (56,60%); proteinas
totais (25,49%); lipidios (21,00%); cinzas
(3,98%); dcido ldctico (0,63%). Os mesmos
autores analisando os teores de nitrogénio nio
protéico e proteinas soliveis, obtiveram os
seguintes valores: 1,0% e 3,3%, respectivamente,
diversos dos obtidos nesta pesquisa, 0,22 e 5,63
%, respectivamente (TABELA 2). Nesta mesma
TABELA pode-se verificar que o produto analisado
apresentou um indice de maturagdo de 22,34%,
podendo indicar que o processo de hidrélise
protéica provavelmente contribuiu para o
aumento do nitrogénio ndo protéico e proteina
solivel durante o armazenamento, podendo
refletir as variagdes ocorridas no processamento
artesanal, condi¢des de armazenamento e umidade
préprias do refrigerador doméstico.

Com relagdo as caracteristicas fisicas e
quimicas do queijo de leite de cabra, a Legislagio
Brasileira ndo estabelece padrdes, apenas classifica
o0 queijo de um modo geral no que se refere a sua
consisténcia e porcentagem de gordura. Nesta
pesquisa, o produto obtido pode ser considerado
magro, uma vez que apresentou teor médio de
lipidios de 21,0% (VAN DENDER, 1990; BRASIL
1962).

Quanto ao indice de maturag¢io, o mesmo
se adequa aos valores atribuidos pela classificagdo
do indice de maturagiio de queijos do Instituto de
Laticinios Cidndido Tostes (INSTITUTO DE
LATICINIOS CANDIDO TOSTES, 1975), o qual
determina valores entre 15 e 20 % para queijo
com baixo indice de maturagio.

Tabela 1 - Composi¢do média (%) do queijo de
leite de cabra “tipo coalho”,

artesanal.

. Constituintes ~  Teores % =
Umidade 43,40 + 1,22
Extrato Seco Total 56,60 + 1,22
Proteinas Totais 25,49 + 2,73
Lipidios 21,00 + 4,60
Cinzas 3,98 + 0,28
Acido Litico 0,63 + 0,20
Cloretos 1,46 + 0,25

Tabela 2 - Indicadores do grau de maturagdo do
queijo de leite de cabra “tipo coalho”,
artesanal.

“Constituinte ©  Teores %

preparada a partir de dois litros do soro obtido na nesta pesquisa com os valores apresentados. por 3,9 %, proteinas totais 18,64 a 23,0% e lipidios Nltrogemo nao Protélﬁo 0,22 + 0,06
AAAAAAAA ~ 2 180 gramas de sal, permanecendo diversos au‘tores, encontramos\grand‘e‘ van‘abl- : 25,20 2 27,0 % e acido lictico 1,0%, resultados Proteinas Soldveis 5.63 + 1.80
)EPAMIG om a massa por 5 minutos. lidade, devido provavelmente a matéria-prima, estes que, quando comparados com os obtidos nesta fndice de Maturagdo 22.34 + 7,50

Empresa de Pesquisa Agrof

u ento
S Candldo Tostes
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‘4, CONCLUSOES

¢ O percentual de proteina solivel e
nitrogénio ndo protéico apresentou-se
relativamente elevado.

* O indice de maturagio foi classificado
como baixo de acordo com o Instituto de
Laticinios Ciandido Tostes (1975).

* O queijo de leite de cabra produzido
artesanalmente apresenta teores elevados
de extrato seco total, proteinas, lipidio e
cinzas, e um baixo teor de dcido ldtico.

* De acordo com o percentual de gordura, o
queijo obtido nesta pesquisa pode ser
considerado magro, uma vez que apre-

o sentou teor médio de lipidios de 21.0 %.

Sz;"fABSTRACT ‘

¢ Considering the nutritional and economic
itﬁportance of milk and its derivatives, and the
northeast vocation toward raising caprine, the
present research was developed at Station
© /Experimental of Pendéncia (EMEPA-PB) aiming
- to determine physical and chemical characteristics
of hand maid curdling goat cheese. This research
“allowed to establish the following mean
composition for produced cheese: total dry
extract (56.6%), total protein (25.49%), lipid
(21.00%), ash (3.98%), lactic acid (0.63%),
sodium chloride (1.40%), non protein nitrogen
(0.22%), soluble protein (5.63%) and maturation
rate (23.34%).
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- Revista que ha 56 anos vem se especializando na
pesquisa e difusdao do setor de leite e derivados.
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Nome:
Enderego:
N° Complemento: Bairro:
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