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Introducao Resultados e Discussao

A elaboracao de queijos artesanais representa tradicao e cultura de uma
regiao e fonte de renda para muitos pequenos produtores. As
caracteristicas tipicas dos produtos artesanais sao garantidas pela
microbiota autdctone do leite cru e a riqueza microbiana do leite e queijo €
altamente influenciada pelos microrganismos presentes no ambiente de
producao. Queijo artesanal elaborado no Campo das Vertentes apresentam
olhaduras e caracteristicas sensoriais tipicamente desenvolvidas
por Propionibacterium sp., bactérias largamente utilizadas como cultura
secundaria na producao industrial de queijos duros. Cepas deste género ja

Os dados obtidos demonstram que as cepas de P. freudenreichii apresentam
baixa capacidade de degradacao de lactose, uma vez que nao houve diferenca
estatistica (P<0,001) na evolucao de acidez titulavel. Quanto aos testes de
atividade enzimatica, foi possivel observar que todas as cepas apresentaram
halo de degradacao no meio de cultura. Dezesseis compostos aromaticos
foram detectados entre as culturas analisadas, incluindo alcoois, ésteres,
compostos carbonilicos, aldeidos, acidos e compostos contendo enxofre.

PC 1 (49.63%)

foram isoladas de diferentes ecossistemas desta regiao; no entanto, nao ha o |
estudos do seu potencial bioquimico. ° ‘acetoin .
: 2,3-pentanedione
™
S . N
. . dimethyl disulphide
Objetivos i ;
~ © T|diacetyl
% i butyl pfépanoate 3-methylbutyl agetate
O principal objetivo deste estudo foi realizar a caracterizacao do potencial € 2 , 7~ 2-methylbutanoic aeid
tecnologico  de cepas  autoctones de  Propionibacterium ~ . "" S IR
. ce s . . @) Z =
freudenreichii isoladas de solo, silagem, pastagem e leite em 5 fazendas no - . 2 t-hzylb“-ti[ﬁ--t-----; -------------------------------
. . -me utana
Campo das Vertentes, Minas Gerais. _ N\
o 1 3:methylbutana
3-methylbutanol propyl propangate
o | .
Material e Métodos < 1-propanol
; | | |
0.0 0.2 0.4 0.6

A capacidade acidificante foi avaliada por determinacao de acidez titulavel
de leite adicionado de cultura apos a incubacao a 35 2C, nos tempos de 0, 4,
8, 24 h. Para a determinacao de atividade proteolitica e lipolitica, as cepas
foram inoculadas em meios de cultura especificos contendo substrato da
enzima. A presenca de halo de degradacao foi considerado como resultado
positivo. A producao de compostos aromaticos pelas cepas foi verificada por
cromatografia gasosa acoplada a espectrometria de massa. Os resultados dos
testes quantitativos foram submetidos a analise de variancia e o Software
estatistico R foi utilizado para a verificacao da relacao entre producao de
compostos aromaticos, cepas, ecossistema de isolamento e localidade da
fazenda. Duas cepas de referéncia(P. freudenreichiisubsp.shermani CRIM 01
e P. freudenreichii subsp. freudenreichii CIRM 116) foram utilizadas nos testes
como controle positivo.
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Conclusoes

Assim, os resultados, encontrados demonstram que as cepas isoladas na
regiao estudada apresentam capacidade de elaborar substancias de
importancia na formacao de sabor/aroma e textura de queijos.
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