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Introducao

Resultados e Discussdo

As bactérias dcido laticas (BAL) vem representando ao longo
dos anos um recurso biotecnoldgico valioso para o setor
|Gcteo. Presentes naturalmente no leite, promovem a
fermentacdo da lactose em dacido Iatico, sendo essencidis na
producdo de queijos, iogurtes e bebidas ladcteas fermentadas.
Segundo Binda e Ouwehand (2019), tais bactérias séo
essenciais no desenvolvimento de sabor, aroma, textura e
conservacdo de produtos lacteos fermentados e
padronizados. As BAL também possuem beneficios a salde,
possuin)do acdo probidtica e capacidade antioxidantes (Minj et
al., 2021).

Objetivos

Devido as suas funcionalidades para a industria e agdo
benéfica a salde, o presente trabalho propds o
desenvolvimento de um fermento Iatico autdctone, com cepas
Isoladas de amostras de queijo Minas Artesanal, voltado para
aplicacdo industrial.

Metodologia

Isolamento e caracterizacao

- Obtengéo das BAL Analises para selecao e caracterizacao Selecao de 10 cepas
Q @ DM 2 iy a 3:
Queno Mings x/ \:T, -::'i CH.“:':I
Artean $ CH)'l‘-.'f’"‘J 7 .
- Joe Atividade Capacidade Producdo de Perfil de

proteolitica  acidificante diacetil  |actofermentacdo

Analise de viabilidade

oAl HEEEE I\

1 1 9 ' | . {l\
® @ l ‘1‘r :' j : : :l Q ‘ \\

[ m I -
-y i ‘-..c_' o/ %’ f..'/‘ ::.ll & , D =
£- UDdes Vdn Wdes MmO X | ﬂ D
Curva de Resisténcia Secagem por Monitoramento Analises

crescimento térmica Spray Dryer de vaibilidade estatisticas
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A linhagem Lacticaseibacillus paracasei 120 apresentou o
melhor desempenho frente ao estresse térmico, confirmando
seu potencial tecnoldgico como candidata a fermento latico
autoctone. A elevada resisténcia ao calor € um atributo
estratégico, uma vez que processos industriais de secagem
Impoem condigdes severas de temperatura que
comprometem a viabilidade celular. O uso do spray drying, em
especifico, diminui a viabilidade microbianaq, devido ao
estresse térmico e mecdnico, somado a exposicdo ao oxigénio
(Moreira et al., 2021).

A pré-adaptacdo térmica néo resultou em efeito significativo
sobre a viabilidade pds-secagem, indicando que, para a
linhagem estudada, essa abordagem ndo é suficiente para
aumentar a resisténcia celular, em acordo com Ardanareswari
et al. (2017), qgue observou o mesmo resultado para a
variedade Lactobacillus paracasei SNP2.

O fator mais determinante na sobrevivéncia das células foi o
tempo de armazenamento. O processo de spray dryer € uma
alternativa promissora para producéo de fermentos laticos
com maior taxa de sobrevivéncia e estabilidade durante o
armazenamento (Fu et al,, 2024). No entanto, a reducéo
progressiva da viabilidade demonstra que a estabilidade do
ao longo do tempo ainda &€ um desafio para aplicagdo
iIndustrial em larga escalaq, sugerindo a necessidade de
otimizagdo.

Spray drying na producao de fermentos laticos autéctones demonstrou:
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Viabilidade econémica Necessidade de otimizacao Necessidade de futuras
para producao de de parametros e aplicacbes em maior escala
fermentos por Spray tratamentos para aumentar e em diferentes matrizes
Dryer eficiéncia lacteas
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