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RESUMO - A producéo de queijos artesanais ¢ uma tradicdo no estado de Minas Gerais, € a regido
da Serra da Canastra se destaca pela comercializagdo do “queijo da canastra”. Este é fabricado por
produtores rurais com técnicas tradicionais e utiliza o leite cru, cujo processo € altamente suscetivel
a diversos tipos de contaminagdes. O uso de sanitizantes oriundos de 6leos essenciais pode ser uma
alternativa interessante para melhoria da qualidade microbioldgica de utensilios, dos locais de
manipulacdo, e equipamentos utilizados na fabricacdo dos queijos artesanais. Nesse contexto, 0
objetivo desse projeto é desenvolver um produto sanitizante, baseado em 6leos essenciais, que seja
eficaz no controle de microrganismos contaminantes de alimentos presentes nas instalacbes onde
ocorre a produgao do “queijo canastra”. Foram realizadas reunides com integrantes da Prefeitura
Municipal de Medeiros e funcionarios da APROCAME para a defini¢do de quais seriam os locais de
coleta mais representativos dos trés tipos de produtos a serem avaliados. Além disso, estdo sendo
realizados os testes para a realizacdo da analise metagen6mica das amostras a serem coletadas.
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INTRODUCAO

A producdo de queijos artesanais é uma tradicdo no estado de Minas Gerais, e a regido da
Serra da Canastra se destaca pela comercializagdo do “queijo da canastra”, que é fabricado por
produtores rurais em pequena escala, com técnicas tradicionais e utiliza o leite cru. As caracteristicas
propicias dessa regido fornecem condi¢des para o desenvolvimento de um queijo com caracteristicas
sensoriais peculiares e muito apreciada pelos consumidores (NOBREGA, 2007).

Os derivados de leite, particularmente os queijos, sdo alimentos susceptiveis a diversos tipos
de contaminagdes. E por ndo existir muito controle de fabricacdo, os queijos artesanais podem
veicular diversos microrganismos patogénicos, ocasionando em surtos de infec¢do ou intoxicacdo de
origem alimentar. Esses problemas tendem a agravar quando os queijos sdo processados com leite
cru ou sem emprego de tecnologia e higiene adequados (OLIVEIRA et al., 2010).

Patdgenos emergentes tém sido relatados como importantes causadores de prejuizos e
intoxicacOes alimentares. Dentre eles destacam-se Escherichia coli, Salmonella, Typhimurium e
Listeria monocytogenes (TORTORA, 2002). A adequacéo dos parametros que estabelecem padrbes

de qualidade e higiene no processamento do queijo minas artesanal torna possivel a comercializagdo
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segura desse produto, que por meio do decreto 42.645 de 5 de junho de 2002 foi tombado como o
primeiro bem imaterial do Estado de Minas Gerais (OLIVEIRA et al., 2010).

Para garantir aos consumidores, produtos saudaveis e seguros, a utilizacdo de sanitizantes
oriundos de 6leos essenciais pode ser uma alternativa interessante para melhoria da qualidade
microbiologica dos locais de manipulacéo, utensilios e equipamentos utilizados na fabricacdo dos
queijos artesanais. Esses 0leos, extraidos dos vegetais por arraste de vapor de dgua ou outras técnicas,
sdo compostos de grande importancia em pesquisas, por possuirem funcdes bioldgicas de perpetuagdo
e defesa e serem potencialmente Uteis no controle de microrganismos, propiciando o desenvolvimento
de técnicas que procuram diminuir os efeitos negativos de oxidantes, radicais livres e microrganismos
que causam prejuizos nas industrias alimenticias (ANDRADE & MACEDO, 1996). A utilizacdo de
metabdlitos secundarios de plantas vem crescendo e conquistando o mercado e a preferéncia dos
consumidores por apresentarem beneficios a salde, bem como menores impactos ao meio ambiente.
As propriedades antimicrobianas dos principios ativos dos 0leos essenciais de plantas aromaticas,
inclusive as condimentares, tém despertado o interesse do setor alimenticio por constituirem
alternativa para o desenvolvimento de novos sanitizantes utilizados no controle e remocgéo de
biofilmes (SAITO & SCRAMIN, 2000). Biofilmes esses que podem ser definidos como comunidades
microbianas que se aderem a superficies.

Dessa forma, o desenvolvimento de um produto a base de 6leo essencial que seja utilizado
como sanificante em fabricas de queijos artesanais possuem potencial para geracdo de patente e
utilizacdo comercial.

Neste contexto, o objetivo deste projeto € desenvolver um produto sanitizante, baseando em
6leos esséncias, que seja eficaz no controle de microrganismos contaminantes de alimentos presentes
nas instalagdes onde ocorre a produgdo do “queijo canastra”. Ao final da execugao do projeto espera-
se obter um produto, que corresponde a melhor combinacdo dos OGleos essenciais e suas
concentragdes, capaz de controlar de forma eficaz o crescimento de microrganismos contaminantes

do lacticinio pesquisado

MATERIAIS E METODOS
Os locais de amostragem foram definidos com o auxilio da Prefeitura Municipal de Medeiros
e da Associagdo de Produtores de Queijo Canastra de Medeiros (APROCAME). Foram definidos trés
tipos de locais de amostragem: (1) dois locais de producéo de queijos classificados com o padrdo de
qualidade da APROCAME (alto valor agregado); (2) dois locais de producgéo de queijos com produtos
fora do padréo de qualidade (baixo valor agregado); e (3) dois locais de producdo de queijos

classificados como do tipo “inchado” (valor agregado intermediério).
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Nestes locais foram coletadas amostras de material microbiologico presente nas superficies
das estacOes de trabalho bem como a superficie dos equipamentos utilizados utilizando swabs
estéreis. Para cada ponto serdo coletadas quatro réplicas. Além das anélises de superficies, amostras
da matéria-prima (leite cru) e do produto final (queijo) serdo também coletadas para a caracterizagdo
dos grupos bacterianos presentes. A caracterizacdo dos grupos bacterianos sera realizada pelo método
de analise metagendmica, na qual é extraido o DNA total presente em cada amostra coletada e cada
grupo bacteriano presente é identificado por diferencas Unicas no seu DNA.

A partir da relagdo dos grupos de microrganismos identificados, sera realizada uma busca na
literatura especializada dos 6leos essenciais mais eficazes para cada um dos grupos identificados, em
seguida um protdtipo combinando os 6leos essenciais mais eficazes sera preparado para teste. Pelo
menos quatro prototipos, resultado de combinacgdes diferentes, serdo produzidos para a fase de testes.
Os testes de eficiéncia do produto constituirdo: (1) de cultivo da comunidade de microrganismos em
placas de petri com meio nutritivo; (2) montagem de um sistema comparativo no qual serdo aplicados
0 produto em quatro réplicas e quatro réplicas testemunha sem a aplicacdo do produto; (3)
acondicionamento das placas teste e testemunha as mesmas condicGes de crescimento controlado; e
(4) avaliagdo comparativa do crescimento nas placas teste e testemunha. Seré considerado o produto
mais eficiente, aquele que melhor controlar o crescimento microbianos. Apos a selecdo da melhor
combinacdo, serdo realizados testes de diluicdo para verificar qual sera a concentracdo ideal de cada

componente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Até o momento de elaboracdo deste resumo, foram realizadas reunides com integrantes da
Prefeitura Municipal de Medeiros e funcionarios da APROCAME para a defini¢cdo de quais seriam
os locais de coleta mais representativos dos trés tipos de produtos a serem avaliados. As coletas foram
realizadas e o DNA foi extraido no Laboratorio de Genética de Microrganismos da Universidade
Federal de Minas Gerais — UFMG. Todas as amostras apresentaram DNA, mesmo que seja em
proporcoes baixas (<0,1%).

Além disso, estdo sendo realizados os testes para a realizacdo da analise metagenémica das
amostras a serem coletadas. Espera-se que ainda este ano 0s grupos bacterianos sejam caracterizados,

para que no primeiro semestre do proximo ano se realize os testes de eficiéncia dos protétipos.
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CONCLUSOES
As etapas iniciais de definicdo dos locais de coleta e os testes para a realizacdo da analise
metagendmica das amostras foram realizadas com sucesso. Esperamos caracterizar 0S grupos
bacterianos ao longo deste semestre e realizar os testes de eficiéncia dos protétipos no primeiro

semestre do proximo ano.
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