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INTRODUCAO

O queijo é um alimento que pode ser apresentado aos seus consumidores em diversos formatos,
sendo um deles a forma ralada, que por possuir muitas superficies de contato se torna um produto
vulneravel a contaminagdes microbioldgicas que podem ser um problema, pois além de serem um
contaminante microbiolégico, alguns tipos de fungos produzem toxinas as quais sao nocivas para a
saude, sendo assim um risco para o consumidor, além de prejuizos para a industria por reclamacgdes
e descartes.

Alguns fatores como baixo teor de gordura e de umidade que prejudicam a qualidade sensorial do
produto ajudam a inibir o desenvolvimento de bolores e leveduras no queijo. O 0z6nio sendo um
bom agente antimicrobiano possui vasta utilidade dentro da industria alimenticia, sua aplicacdo
durante o processamento de alguns alimentos tem como principal objetivo aumentar a vida util dos
mesmos (SILVA, 2011).

Neste contexto, objetivou-se avaliar a estabilidade microbiolégica de queijo ralado com o emprego
de ozbnio.

DESENVOLVIMENTO:

As matérias primas para as analises realizadas neste trabalho foram obtidas através da empresa Rasip
Alimentos LTDA. Foram avaliadas seis diferentes formulacdes de queijo ralado, sendo destas trés de
gueijo tipo Grana e trés de queijo parmesdo, possuindo em ambos uma amostra padrdo (amostra 1
para queijo tipo grana e amostra 4 para queijo parmesdo), uma amostra tratada com ozonio (amostra
2 para queijo tipo grana e amostra 5 para queijo parmes3do) e uma amostra sem tratamento (amostra
3 para queijo tipo grana e amostra 6 para queijo parmesao). As amostras foram submetidas a anélises
fisico-quimicas de umidade, atividade de dgua e teor de gordura e também a analise microbioldgica
de bolores e leveduras.

Para as andlises de gordura utilizou-se o método butirométrico de acordo com a IN 68/2006 (BRASIL,
2006). A analise da atividade de agua foi realizada com o equipamento modelo Labmaster AW NEO,
cujo principio de medi¢do ocorre através de uma célula eletrolitica resistiva e sensor infravermelho.
A analise da umidade dos queijos ralados foi realizada através do método gravimétrico de acordo
com a IN 68/2006 (BRASIL, 2006). A andlise de bolores e leveduras foi realizada a cada 30 dias ao
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longo do tempo de pratelelra do produto que sdo 150 dias, seguindo a norma ISO 6611: 2004 - Leite
e produtos lacteos: Enumeracao de unidades formadoras de col6nia de leveduras e / ou fungos
(ISO 2004).

De acordo com a Tabela 1 pode-se observar que a atividade de agua das amostras ficou proxima de
0,7, valor este que permite alcangar uma boa estabilidade microbioldgica, visto que a atividade de
agua dos alimentos estd diretamente relacionada com o crescimento microbiolégico dos mesmos.
Em relagao a porcentagem de gordura, ndao houve diferencas significativas em relagao as amostras
experimentais com e sem tratamento com ozénio.

Conforme pode ser visto nas figuras 1 e 2, é possivel perceber o surgimento de uma estabilidade
microbioldgica em todas as formulacdes. Nas formulagcdes 1 e 4 temos o queijo ralado padrdo que
por possuir umidade de 13% + 1% e atividade de agua préoxima a 0,7, esses valores baixos auxiliam na
estabilidade microbioldgica dos mesmos. Nas formulac¢des de queijo tratado com ozonio (2 e 5), nas
guais tem-se umidade média de 15% + 1%, maiores que a padrao, foi percebido um crescimento de
bolores e leveduras baixo e estavel, sendo assim satisfatério, o mesmo ocorreu para as formulacdes
ndo tratadas com oz6nio com umidade de 15% + 1%, entretanto, as amostras que tiveram a adicao
de ozbnio (2 e 5) mantiveram destaque, sendo as que apresentaram o menor indice de bolores e
leveduras durante os 5 meses, além do fato do 0zo6nio ndo ter alterado suas caracteristicas fisico-
guimicas.

CONSIDERAGOES FINAIS:

De acordo com os dados apresentados foi possivel obter uma estabilidade microbioldgica entre todas
as formulacgGes de queijos, sendo que as formulagdes (2 e 5) tratadas com oz6nio obtiveram destaque
positivo tendo em vista o fato de terem apresentado o menor indice de bolores e leveduras ao longo
dos 150 dias de analises, além do fato de que suas caracteristicas fisico-quimicas nao foram alteradas.

REFERENCIAS

BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Instru¢do Normativa n° 68, de 12 de
Dezembro de 2006, Anexo V. Métodos Analiticos Oficiais Fisico-Quimicos, para Controle de Leite e
Produtos Lacteos - Acido Sérbico e seus Sais. Diario Oficial da Republica Federativa do Brasil, Brasil,
Brasilia, 2006.

ISO (2004). ISO-6611, Leite e produtos lacteos - Enumeragao de unidades formadoras de
colénias de leveduras e / ou fungos. Organizagao padrdo internacional.

SILVA, S. B.; LUVIELMO, M. M.; GEYER, M. C.; PRA, I. Potential use of ozone in the food processing.
Ciéncias Agrarias, Londrina, v. 32, n. 2, p. 659-682, abr-jun, 2011.

NUMERO DA APROVAGAO CEP OU CEUA (para trabalhos de pesquisa): N3o se aplica.




VI SEVMANA DO INTEGRALIZANDO SABERES £ EXPERIENCIRS

CONHECIMENTO % i i il PN

L. _wdtes @OV N
ANEXOS
Tabela 1 - Andlise fisico-quimica queijos ralados
Formulagao Umidade (%) Gordura (%) Aw
1 13,20+ 0,01 37,9+0,34 0,681+ 0,010
2 15,12 + 0,09 36,2+0,10 0,702 + 0,000
3 15,00 + 0,01 36,4+0,34 0,712 +0,010
4 13,10+ 0,02 35,5+0,87 0,691 + 0,010
5 16,56 + 0,06 34,1+0,27 0,720 + 0,010
6 16,21 + 0,05 34,6 £0,39 0,720 + 0,00

Resultados de média + desvio padrdo. 1 — Queijo tipo grana ralado padrdo; 2 — Queijo tipo grana ralado + tratamento
com O3z; 3 — Queijo tipo grana ralado sem tratamento com Os; 4 — Queijo parmesdo ralado padrdo; 5 — Queijo parmesdo
ralado + tratamento com Os; 6 — Queijo parmesdo ralado sem tratamento com Os.

Figura 1 — Evolucdo da contaminacéo por bolores e leveduras do queijo tipo Grana ralado.

o 250 -
% 250
) T 1
2 U 100 I/
8 5 LUV 4
L] 8 150 - ? Formulacdo 1
£ = ,,-2/ R
& B 100 - — Formulacac 2
s S
=] 50 / Formulzcdo 3
S Y /

0 30 60 90 120 150

Tempo (d)

Figura 2 — Evolucdo da contaminacgéo por bolores e leveduras do queijo parmesao ralado.
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