28° Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica AIC 10e 11 de outubro de 2019

8° Encontro Anual de Iniciac&o Cientifica Junior

A producao de queijo minas frescal fermentado utili zando Kombucha como
alternativa ao fermento comercial

Eduardo Bergamaschi Coelho (PIBIC/CNPg/FA/Uem), Paula Martins Olivo, Matheus
Bonfadini Zirondi Santana, Magali Soares dos Santos Pozza e-mail:
pozzamagali@yahoo.com.br

Universidade Estadual de Maringa / Centro de Ciéncias Agrarias, PR.
Ciéncias agrarias; Zootecnia
Palavras-chave: Kombucha, Microbiologia do Queijo, Vida de prateleira
Resumo:

Os ingredientes funcionais sdo cada vez mais comuns em produtos para
alimentacdo humana e animal, a bebida fermentada chamada kombucha se destaca
pelas propriedades probidticas e antimicrobianas que contém, funcdes benéficas
para sua inclusdo em alimentos como o0 queijo minas. Foram elaborados trés
tratamentos: Tratamento 1 — utilizacdo de fermento comercial Fermento BioRich ®;
Tratamento 2 — Fermento BioRich® e 10 gramas de Scobys (Cultura simbidtica de
bactérias e leveduras); Tratamento 3 — 10 gramas de Scobys. Foram avaliados os
parametros de CIM, cor, textura, pH, acidez, atividade de &gua, contagem de
bactérias aerébias mesofilas, leveduras, lactobacilos e de coliformes nos tempos de
0,3,6 e 9 dias de armazenamento. Para concentragdo inibitéria minima foi observado
acdo sobre as bactérias Escherichia coli e Staphylococcus aureus. Foram
significativos para tratamento (p<0,05) os parametros de acidez, contagem
bacteriana, de leveduras, coliformes e de lactobacilos além de dureza, gomosidade
e espectros luminosos a* e b* para o interior dos queijos e L, a* e b* para a casca. A
utilizacdo de Kombucha propiciou maior vida de prateleira dos queijos, mantendo
sua acidez estavel durante os 6 primeiros dias de armazenamento, entretanto néo
foi observada ac&o antimicrobiana contra bactérias aerdbicas mesdfilas.

Introducao

Um alimento que vem se popularizando no Brasil e que esta de acordo com as
tendéncias atuais de mercado é a kombucha, uma bebida doce fermentada de
origem asiatica, a base de ch& verde e/ou cha preto. Esta € o resultado da
fermentacdo de uma associacdo simbidtica de bactérias (primordialmente por
bactérias acéticas) e leveduras, onde se forma uma pelicula chamada SCOBY
(Symbiotic Culture of Bacteria and Yeasts), que realizam varias reac¢des bioquimicas
durante sua fermentacdo (CHEN; LIU, 2000).

No contexto dos alimentos funcionais probidticos inserem-se a kombucha,
avaliado como suplemento elaborado a base de microrganismos vivos que afetam
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beneficamente a saude do hospedeiro; € um alimento com baixo valor caldrico,
desintoxicante ou promotor do sistema imunoldgico, dentre outras alegacoes
(Milanovic et al. 2008). O queijo € um derivado lacteo que passa por trés etapas de
fabricacdo: a coagulacdo, o dessoramento e a maturagdo. O uso de culturas lacticas
faz com que este apresente pH entre 5,0 e 5,3 (Silva, 2003). Como ingredientes
opcionais, pode-se acrescentar. cultivos de bactérias lacteas ou outros
microrganismos especificos, cloreto de sodio, cloreto de calcio, caseina, caseinatos,
sélidos de origem lactea, condimentos ou outros ingredientes opcionais permitidos
somente conforme o previsto, explicitamente, nos padrdes individuais definidos para
variedade de queijo (MAPA, 2004).

No Kombucha, as bactérias acéticas convertem a glicose em acido gluconico e a
frutose em acido acético, além da producao de etanol pelas leveduras, tanto o etanol
quanto o acido acético tém sido descritos por possuirem atividade antimicrobiana
contra bactérias patogénicas, proporcionando prote¢do contra a contaminacdo de
fungos e bactérias pejorativas, portanto o kombucha pode tanto ser benéfico na linha
de producédo de queijos frescos, possuindo compostos com acdo antimicrobiana
conferindo maior vida de prateleira ao produto e também proporcionando um
alimento funcional ao consumidor.

Materiais e métodos

O experimento foi realizado no Centro Mesoregional de Exceléncia em
Tecnologia do Leite situado na fazenda experimental de Iguatemi- FEI, pertencente
a Universidade Estadual de Maringa- UEM. A principio foram realizadas analises de
concentracdo minima inibitéria (CMI) do kombucha. A CMI da Kombucha foi
determinada através do teste de difusdo por po¢co conforme a metodologia CLSI M7-
09 (2012) utilizando microplacas de 96 pocos com diluicdes em série testando-se as
cepas dos microrganismos: Staphylococcus aureus, Salmonella sp. e Escherichia
coli (E. coli) nas concentracdes 10 CFU/ mL. O extrato do Kombucha foi diluido com
agua destilada estéril contendo 10% de dimetilsulfoxido (DMSQO) para a proporcao
final de 200 mg/ ml. A placa de 96 pocos foi incubada a 45 °C por 24 horas. A CMI
foi dada através da inibicdo de crescimento microbiano dado pela contagem das
placas em meio Muller Hilton. Para producéo dos queijos foram utilizados 45 litros de
leite previamente pasteurizados a 65 °C durante 30 minutos. Os tratamentos
consistiram de: Tratamento 1 — Fermento BioRich ®; Tratamento 2 — Fermento
BioRich® e 10 gramas de Scobys (Cultura simbidtica de bactérias e leveduras);
Tratamento 3 — 10 gramas de Scobys. ApoOs a inoculacdo (15 min de agitacdo) foi
adicionado o coalho ao leite, de acordo com a especificacdo do fabricante, apés a
coagulacédo, o ponto de corte foi avaliado e foi efetuado o corte da coalhada, em
seguida foi realizado a etapa de agitacdo para a dessora (15 min de agitacao).
Foram utilizadas formas polietileno com o volume de 180 mL dispostas em bandejas
alocadas na estufa de incubacdo BOD na temperatura de 12°C. Avaliaram-se Aw
(atividade de agua) (Aqualab® 4TE, Decagon, Séo Paulo, Brasil), pH usando-se um
pHmetro digital (Tecnal Tec-5) e a acidez titulavel (Instituto Adolfo Lutz, 2008).
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Para as determinacfes microbiologicas foram pesadas amostras dos queijos
e homogeneizadas em 90 ml de 4gua peptonada, seguida de diluicbes sucessivas e
semeadas nos meios BDA, (Dextrose Potato Agar) para leveduras, MRS (Mann
Rogosa Sharpe agar) para lactobacilos, Agar Mac Conkey para coliformes, PCA
(Plate Count Agar) para bactérias aerdobias mesodfilas (SILVA et al., 2018) Para as
andlises de textura e cor foram utilizados os equipamentos Texture Pro CT V1.4
Build 17 Brookfield Engineering Labs, Inc, e CR-400 Konica Minolta
respectivamente.

O experimento foi em esquema fatorial 3X4, sendo representado por trés
tratamentos e quatro tempos de avaliagdo. Os resultados das andlises foram
submetidos a analise estatistica de variancia (ANOVA) no software SAEG (2007)
sendo realizado o teste de Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao

Para concentracao inibitéria minima foi observado acédo sobre as bactérias
Escherichia coli e Staphylococcus aureus.

Tabela 1. Concentracdo média inibitoria do extrato de kombucha em miligramas por
mililitro (mg/ml) para Escherichia coli e Staphylococcus aureus

Extrato Kombucha (mg/ml) log (UFC/g)

E.coli 50,00 3,15
12,50 3,30

6,250 2,95

3,125 3,28

Controle 0,00 4,81
50,00 3,59

S. aureus 12,50 3,26
6,250 3,20

3,125 3,15

Controle 0,00 4,10

A acdo anti-microbiana do kombucha j& foi demostrada por Cardoso et al
(2018) que constataram inibicdo contra Staphylococcus aureus, Salmonella sp, E.
coli. Para os parametros contagem de leveduras e de coliformes, os tratamentos
contendo kombucha obtiveram os maiores valores. Para lactobacilos, verificou-se
maiores valores para o0s queijos contendo Kombucha, o que pode evidenciar seu
efeito probiotico.

Houve diferenca significativa para tratamento para as variaveis, acidez,
contagem, de leveduras, coliformes e lactobacilos além dos parametros de textura,
dureza e gomosidade e espectros luminosos a* e b* para o interior dos queijos e L,
a* e b* para a casca, sendo verificado para o tratamento contendo kombucha, uma
maior estabilidade das médias de acidez, e menor indice de dureza e gomosidade.
Em trabalho de Marsh et al (2014) também foram detectadas bactérias lacticas
Lactobacillus e Lactococcus, os lactobacilos presentes corresponderam 99%
idénticos ao Lactobacillus kefiranofaciens subsp. kefirgranum.

Para firmeza e gomosidade os queijos do tratamento contendo apenas o
fermento comercial se mostraram mais firmes e com maiores valores para
gomosidade.
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Tabela 2. Equacbes de regressao para as contaggh/s microbiolégicas dos queijos
em funcédo dos tempos avaliados

Tratamento 2 R2 P
Coliformes

Y = 2,33606 + 0,163319x 0,614 0,0013
Tratamento 3 R2 P

Lactobacilos
Y =5,76695 — 0,475258x 0,788 0,0001

Tabela 3. Equacdes de regressao dos parametros fisico-quimicos dos queijos
produzidos em funcao dos tempos avaliados

Tratamento 1 R2 P
Acidez

Y = 0,250 + 0,326667x 0,665 0,0006
Tratamento 3 R2 P
Acidez

Y =0,016667 + 0,37333x 0,744 0,0002
Dureza

Y =51,6667 + 203,333x 0,893 0,0001
Gomosidade

Y = 40,8889 + 193,167x 0,696 0,0026
Conclusdes

Os queijos inoculados com a cultura simbiética de bactéria e leveduras obtiveram
estabilidade dos valores de acidez e maiores contagens de bactérias acido laticas.
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