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SUMARIO

A madeira é secularmente utilizada na manufatura dos utensilios empregados na
fabricagdo de alimentos artesanais, como por exemplo, tonéis de fermentagdo de bebidas
alcoolicas, tinas, formas, prateleiras e bancadas para producdo de queijos. Essas superficies
apresentam estrutura porosa, o que permite o desenvolvimento de comunidades microbianas
conhecidas como biofilmes. Fungos filamentosos, leveduras e bactérias do acido acético e
latico (BAL) presentes nesses biofilmes sido responsaveis pelas caracteristicas peculiares
de alimentos como cidras, vinhos, vinagres e de uma gama variada de queijos artesanais,
garantindo sabores e odores caracteristicos desses alimentos, assim como sua seguranca.
Pesquisas recentes demonstraram que a presenga de BAL, em biofilmes, diminuiu a adesdo
de patdogenos como Escherichia coli e Staphylococcus aureus, principais indicadores de
praticas de fabricacdo insatisfatorias em ambientes de producdo de alimentos. Em 2002 a
legislagdo criada para a fabricagdo do queijo Minas artesanal, estabeleceu padrdes fisico-
quimicos e microbioldgicos para a elaboragdo desses queijos, e eliminou o uso das formas
e bancadas de madeira, como uma medida para cercear a proliferacdo de patogenos nesses
produtos. Essa medida foi preventiva e emergencial, embora ainda hoje questionada pelos
produtores tradicionais, conhecedores das praticas utilizadas em paises da Europa, onde a
madeira tem um papel importante nas caracteristicas de varios produtos artesanais,
especialmente em alguns tipos de queijos com Denominagdo de Origem Protegida (DOP).
Essa revisdo tem como objetivo reunir informagdes relacionadas ao papel da madeira na
produgdo de alimentos, assim como dos biofilmes nela formados e da fungdo dos mesmos
nas caracteristicas e seguranca de queijos artesanais.

Termos para indexag¢fio: Biofilme; Utensilios de madeira; Queijo Minas artesanal;
Alimentos seguros.

1 INTRODUCAO

A produg¢do de queijo em muitas situagdes
constitui uma atividade familiar sendo comum a
caracteristica de sustentabilidade em diferentes
tipos de comunidades. Devido a essas caracteris-
ticas, as tecnologias envolvidas sdo repassadas
para as geragdes mais novas passando as vezes a
fazer parte da riqueza de determinadas regides, e
tanto a tecnologia empregada quanto as carac-
teristicas do produto se transformam em “saberes
relacionados a um determinado ambiente/terri-
torio”. Essa tradi¢do e as caracteristicas unicas de
produtos de determinadas regides sempre foram
valorizadas no continente europeu. Atualmente,

verifica-se um crescente interesse nesses alimentos
no resto do mundo, pois, além de manter a tradigio,
os produtos tradicionais também sdo valorizados
economicamente, 0 que contribui para a manuten-
¢ao dos produtores em regides especificas, dimi-
nuindo o éxodo para os centros urbanos. Nos ulti-
mos anos, ¢ principalmente com o estabelecimento
da Unido Européia (UE), verificou-se na valoriza-
¢do dos alimentos regionais/tradicionais/artesanais
um nicho econdémico importante além de uma
estratégia para aumentar a qualidade desses produtos
(EMATER, 2004; MARTINS, 2006; TREGEAR
et al., 2007). Na UE, esses alimentos recebem
selos especiais diferenciando-os de produtos seme-
lhantes comercializados num mesmo mercado.
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Pelo fato de haver legislagdes especificas para a
comercializagdo no pais e entre os diferentes pai-
ses da UE, a preocupagdo com a qualidade passou
a ser um fator imprescindivel para a comercializa-
¢d0 de tais produtos. Dessa forma, a valorizagdo
de produtos tradicionais esta aliada a uma tendéncia
moderna que pode ser vista também como uma
alternativa interessante para melhorar a qualidade
dessa fatia de alimentos da agroindustria.

O conceito de preservagdo da diversidade
tradicional de alimentos surgiu em 1883, em Paris,
como “Appellation d’Origin Controlée” (AOC)
garantindo a autenticidade de alimentos produzidos
numa regido particular. Posteriormente, o termo
evoluiu para DOP sendo aplicado a alimentos
produzidos, processados e/ou preparados em uma
determinada 4area geografica (BERTOZZI &
PANARI, 1993). Na Europa, varios alimentos tra-
dicionais possuem o status DOP, dentre os quais
um grande numero de queijos, como por exemplo,
o Pecorino Sardo (MADRAU et al., 2006), Stilton
(GKATZIONIS et al., 2009), Manchego (POVEDA et
al., 2004), Parmigiano Reggiano (GALA et al., 2008),
Comté (MAAS et al., 2010), para citar alguns.

No Brasil, o Estado de Minas Gerais é o
maior produtor de queijos artesanais, com pro-
ducdo anual superior a 29 mil toneladas, sendo
estas provenientes de 63 municipios pertencen-
tes a cinco principais regides produtoras (Serro,
Araxa, Cerrado, Canastra ¢ Campo das Verten-
tes). Nessas regides o impacto econdmico ¢
consideravel gerando quase 27 mil empregos
diretos (EMATER-MG, 2009 — Dados fornecidos
pessoalmente), sendo que esta producgdo tende a
aumentar, visto que em janeiro de 2011 foi regu-
lamentada pela Lei Estadual n°® 19.492, permi-
tindo que todos os municipios de Minas Gerais
produzam o queijo Minas artesanal. No entanto, a
precariedade dos produtos disponibilizados até
inicio da década de 2000 era notdria e grande
parte da producdo constituia um comércio clan-
destino. A Lei Estadual n° 14.185, de 31 de janei-
ro de 2002 (MINAS GERAIS, 2002a) regularizou
os queijos advindos de propriedades credenciadas,
que se adequaram as exigéncias das normas de
boas praticas de fabricagdo (BPF). Ao mesmo
tempo, estudos foram imediatamente iniciados
para a caracteriza¢do fisico-quimica, microbio-
logica e das tecnologias empregadas nas quatro
principais regides, assim como para a defini¢do
do periodo minimo de maturagdo desses queijos
para que pudesse ser colocado um produto seguro
para o consumidor no mercado (MARTINS,
2006; PINTO et al., 2009). Para a adequacdo
imediata das unidades produtoras, medidas foram
tomadas para diminuir os indices de conta-
minagdo desses queijos. Dentre essas, a adequagdo
fisica das salas de producdo do queijo, a imple-

mentac¢do das boas praticas agropecuarias (BPA)
com vistas a obten¢do de um leite com qualidade e
treinamento dos produtores para o estabelecimen-
to das BPF’s, com vistas a sua auto valorizagdo e
valorizagdo de seu produto. As normas para a
fabricagdo dos queijos artesanais foram estabe-
lecidas e dentre elas, a proibi¢cdo da fabricacdo
dos queijos empregando-se as tradicionais mesas
e formas de madeira (MINAS GERAIS, 2002b).
Essa medida foi preventiva e emergencial embora
ainda hoje questionada pelos produtores tradi-
cionais, conhecedores das praticas utilizadas em
paises da Europa, onde a madeira tem um papel
importante nas caracteristicas de varios produtos
artesanais, principalmente nas caracteristicas de
alguns tipos de queijos (LORTAL et al., 2009).

Essa revisdo teve como finalidade avaliar o
papel da madeira na produgdo de alimentos, e os
principios envolvidos na formagdo de biofilmes
na manutengdo das caracteristicas dos produtos e
de sua seguranga, com énfase em queijos.

2 A MADEIRA NA PRODUCAO DE ALIMENTOS

Historicamente, a madeira é utilizada na ma-
nufatura de utensilios e equipamentos empregados
na produgdo de alimentos. Diferentes bebidas arte-
sanais e tipos de queijos em alguma fase de seu
processamento entram em contato com a madeira,
como por exemplo, cidras fermentadas e os queijos
Calenzana, Reblochon de Savoie e Ragusano.

A cidra artesanal é fabricada em tonéis de
madeira e seu uso tem sido reportado como dese-
javel (SWAFFIELD et al., 1997). A superficie po-
rosa da madeira garante a permanéncia de leveduras
e bactérias do acido latico (BAL), responsaveis
pela producdo de flavor no produto. Os produtores
artesanais da cidra tém rechagado a possibilidade
de uso do aco inoxidavel pelo fato deste compro-
meter suas caracteristicas, pela auséncia da co-
munidade microbiana presente em biofilmes que
mantém as propriedades sensoriais especificas do
produto. A madeira estd também presente na pro-
dugdo do “vinagre”, onde micro-organismos nos
biofilmes dos tonéis de fermentagdo atuam na bio-
conversdo do etanol em acido acético (SOLIERI
& GIUDICI, 2008).

Na produgdo do queijo Ragusano o leite cru
entra em contato com o biofilme existente no
interior de tinas de madeira. Esse biofilme é um
eficiente meio de inoculagdo de BAL — incluindo
Lactococcus lactis (L. lactis), Streptococcus
thermophilus (S. thermophilus) e lactobacilos
termofilicos (LORTAL et al., 2009). O queijo
Calenzana também ¢ produzido a partir de leite
cru e sem a utilizagdo de cultura starter, sendo
maturado em arcas de madeira cujo biofilme
formado tem, de alguma forma, um papel nas ca-
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racteristicas conhecidas desse queijo (CASALTA
et al., 2009). Reblochon de Savoie é um queijo
também produzido com leite cru sendo maturado
em prateleiras de madeira por um periodo de pelo
menos, quinze dias. Hipotetiza-se que a presenga
de espécies dos géneros Leuconostoc, Enterococcus,
Pseudomonas, Staphylococcus e de lactobacilos
heterofermentativos identificadas nessas prate-
leiras se relaciona a seguranga desses queijos
(MARIANI et al., 2007).

Verifica-se, portanto, que varias das espé-
cies microbianas identificadas em biofilmes pre-
sentes em mesas e prateleiras de madeira ja foram
extensamente estudadas como tendo um papel
na producdo, nas caracteristicas sensoriais e nu-
tricionais de produtos lacteos. De um modo ge-
ral, L. lactis, Lactococcus cremoris (L. cremoris),
Lactobacillus bulgaricus (L. bulgaricus) e S.
thermophilus dentre outras, contribuem para uma
formagao rapida de acido e producdo de aroma
em produtos lacteos, incluindo varios tipos de
queijos (DIAS & WEIMER, 1998). Além do as-
pecto de seguranca, a presenca de determinados
microorganismos presentes nesses biofilmes
como S. thermophilus contribuem para o aspecto
nutricional pelo acimulo de vitaminas do com-
plexo B nos produtos, como por exemplo, acido
folico (RAO & SHAHANI, 1987; CRITTENDEN
et al., 2003), substancia essencial para a correta
formagdo do tubo neural de fetos e desenvol-
vimento do sistema nervoso em recém-nascidos.
Quanto ao aspecto tecnoldgico, além da produgio
de acido latico, a producdo de acido félico por
estirpes de S. thermophilus estimula o cresci-
mento de L. bulgaricus, favorecendo o acumulo
de flavor nos produtos (VAN HYLCKAMA VLIEG
& HUGENHOLTZ, 2007), sendo, portanto, deseja-
vel a sua presenga nos biofilmes das formas,
mesas ¢ prateleiras de madeira.

3 BIOFILME: FORMACAO E
CARACTERISTICAS

Biofilme ¢ de uma comunidade microbiana
séssil, caracterizada por células irreversivelmente
adsorvidas a um substrato ou interface, e incor-
poradas em uma matriz polimérica extracelular
produzida por micro-organismos que apresentam
caracteristicas alteradas em relagdo as taxas de
crescimento, de transcrigdo de genes e a sensibili-
dade a sanitizantes (DONLAN & COSTERTON,
2002). Essa matriz ¢ comumente constituida por
exopolissacarideos (EPS), lipideos, proteinas e
DNA extracelular, que direcionam as caracteristi-
cas do biofilme como porosidade, densidade,
umidade, carga elétrica da superficie, proprie-
dades de sor¢do, hidrofobicidade e estabilidade
mecanica (FLEMMING et al., 2007).

Embora em algumas situagdes a presenca
de biofilmes seja indesejavel, a sua presenga e
composi¢do ¢ imprescindivel na bioconversido de
matéria organica como naqueles formados em bior-
reatores de estagdes de tratamento de esgoto trans-
formando material nocivo em substancias indcuas
(WU et al., 2006) e na protecdo da madeira, onde
por exemplo, um biofilme de Aureobasidium
pullulans produz uma pelicula auto-regenerativa
contra a acdo da chuva, altas temperaturas e ra-
diagdo UV, sem no entanto, degradar a madeira
(SAILER et al. 2010). Em alimentos, sdo importan-
tes os biofilmes formados por bactérias e levedu-
ras que estdo presentes nos tonéis de fermentagdo
feitos de madeira, e que promovem a bioconversio
do etanol em acido acético (SOLIERI & GIUDICI,
2008) e contribuem para a fermentagido e produ-
¢do de flavor caracteristico da cidra artesanal
(SWAFFIELD et al., 1997), e aqueles formados em
tinas de madeira utilizada na fabricagcdo de queijos
(LORTAL et al., 2009), e nas prateleiras de matu-
ragdo (DIAS & WEIMER, 1998, MARIANI et
al., 2007, GKATZIONIS et al., 2009).

O inicio da formagdo de um biofilme é
marcado pela deposi¢do de matéria organica sobre
a superficie que serd colonizada, sendo essa fase,
um pré-requisito para a ligagdo microbiana
posterior. A aderéncia ocorre em maior ou menor
velocidade de acordo com a carga da superficie.
Em superficies com cargas positivas (hidrofo-
bicas), a adesdo ocorre mais rapidamente do que
em superficies com cargas negativas (hidrofilicas).
Outros fatores como: a natureza e a concentragiao
dos nutrientes disponiveis, particulas de protei-
nas, lipidios, fosfolipidios, carboidratos, sais mi-
nerais e vitaminas (TRULEAR & CHARCKLIS,
1982; CAPDEVILLE & NGUYEN, 1990), a fase
em que 0 microrganismo se encontra, a presenga
de apéndices celulares e substancias poliméricas
produzidas, tém papel importante na velocidade
da adesdo (ARAUJO et al., 2009). Além disso, a
rugosidade do material pode ser um fator favo-
ravel para aumentar a aderéncia (APILANEZ et
al., 1998).

A hidrofobicidade ¢ a caracteristica fisico-
quimica mais relevante no processo de adesdo
microbiana a superficie e varia de acordo com a
quantidade de dgua no meio. Em bactérias Gram-
negativas, a hidrofobicidade aumenta a medida
que a dgua no meio diminui, pois estas possuem
maior quantidade de lipideos em sua membrana
externa. Por outro lado, bactérias Gram-positivas
sao menos influenciadas pela alteragdo do volu-
me de dgua no meio em decorréncia da maior
quantidade de peptideoglicano em suas membra-
nas e menor quantidade de lipideos (STREVETT
& CHEN, 2003). Espécies bacterianas com dife-
rentes constituintes da parede celular apresentam



Pig. 16

Rev. Inst. Latic. “Candido Tostes”, Jul/Ago, n°® 381, 66: 13-20, 2011

diferentes interagdes com as superficies e, conse-
qientemente, diferentes velocidades de adesdo
(CHEN & ZHU, 2005).

A hidrofobicidade de um material ¢ expressa
como a energia livre de interagdo — energia livre
de Gibbs (AG), entre as moléculas de uma super-
ficie (S) imersa em agua (A). Quando AG,, O™ é
negativa, existe maior interagdo das moléculas
da superficie entre si do que pela agua — superficie
hidrofobica.

Por outro lado, quando AG, "°™" é posi-
tiva, ocorre repulsdo entre as moléculas do sélido
e atracdo destas moléculas pela agua, sendo essa
superficie considerada hidrofilica (VAN OSS &
GIESE, 1995). Do ponto de vista termodina-
mico, uma bactéria (B) é considerada hidrofilica
em relagdo a dgua quando AG,,,"™" é positiva e
hidrofobica se AG,,,"°™" é negativa (CHEN &
ZHU, 2005).

Se a superficie e a bactéria sdo hidrofobicas,
ou seja, AG,,,"°™" ¢é negativa e AG, "™ também
¢ negativa, a adesdo microbiana ¢é favorecida, visto
que sera mais facil a remog¢do da agua entre a
superficie e a bactéria. Também ¢é possivel que a
adesdo ocorra entre uma superficie hidrofobica e
outra hidrofilica, porém em menor intensidade
devido a atracdo da agua pela superficie hidrofilica
que dificulta a exposi¢do da interface superficie
de adesdo/bactéria (VAN OSS & GIESE, 1995).

A fase de crescimento do biofilme ¢é carac-
terizada pela multiplicagdo celular e pela producao
de polimero extracelular. Nesta fase, ocorre uma
rapida formacdo de biofilme culminando na
cobertura completa da superficie pelo mesmo, com
um ecossistema complexo de grupos bacterianos
(CAPDEVILLE & NGUYEN, 1990). Pode-se
separar o ciclo do biofilme em duas etapas prin-
cipais: uma com o crescimento logaritmico e outra
em que o ritmo de acimulo do biofilme se torna
constante, até que parte deste seja liberada, perma-
necendo uma fina camada original (APILANEZ
et al., 1998).

Quando aderidos, os micro-organismos
apresentam comportamento diferenciado, como
exemplificado no estudo de Kubota et al. (2008)
que demonstrou adesdo diferenciada em laminas
de vidro utilizando-se as BAL Lactobacillus
plantarum (L. plantaraum), Lactobacillus brevis
(L. brevis) e Lactobacillus fructivorans (L.
fructivorans). As células de L. brevis e L.
fructivorans tornaram-se mais alongadas que as
células planctonicas (crescendo livres em caldo),
porém, esse fenomeno nao foi constatado em L.
plantarum. Observou-se também, que as células
planctonicas mostraram-se mais sensiveis a expo-
si¢do ao acido acético e demonstrando a protecdo
que a aderéncia infere aos microrganismos. Os
autores sugeriram trés mecanismos que poderiam

estar envolvidos com a resisténcia observada: i)
aumento da resisténcia da membrana celular; ii)
prote¢do do biofilme pela camada de exopo-
lissacarideo, e iii) prote¢do das células internas
pela conformagdo tridimensional do biofilme.

O quorum sensing (QS), ¢ também conside-
rado outro fator importante para a sobrevivéncia
de determinados micro-organismos em biofilmes.
Constitui um sistema microbiano eficiente de “co-
munica¢do”, pois as moléculas, denominadas auto-
indutoras, fluem livremente através das membra-
nas e entre as células sinalizando sua densidade e
as condi¢des ambientais. Algumas substancias que
atuam no QS ja sdo conhecidas, dentre elas,
destacam-se compostos da classe N-acil-L-homo-
serina lactonas (AHL’s) encontradas em bactérias
Gram-negativas (PINTO et al., 2007). Bactérias
Gram-positivas, dentre as quais as BAL, utilizam
como moléculas auto-indutoras peptideos ou pep-
tideos modificados apos a tradugdo (KUIPERS
et al., 1998). O sistema QS juntamente com
outros fatores fisiolégicos possui um controle
genético que atua em condi¢des de alta densidade
populacional. Por essa razdo, o QS ¢é mais efetivo
em densidade microbiana elevada, como aquela
encontrada em um biofilme devidamente estabe-
lecido. Com base nessa caracteristica, Ruyter et
al. (1997) desenvolveram uma estirpe autolitica
de L. lactis para ser utilizada na formagdo de
flavor em queijos maturados, que em condi¢des
normais ¢ um processo lento. Dessa forma, quan-
do essa estirpe modificada alcanga determinada
densidade populacional, sofre lise, liberando as
enzimas, acelerando assim o processo de matu-
racdo e formagdo de flavor.

O sistema QS pode ter impacto direto nas
propriedades da comunidade que liberam o sinal,
e tem a finalidade de garantir a estabilidade da
comunidade, e a continua¢do das funcionalidades
relacionadas ao nicho ecoldgico em questdo
(KJELLEBERG & MOLIN, 2002). A presenca de
exopolissacarideos, em biofilmes, que garante a
manuten¢do da comunidade microbiana, parece
estar ligada ao fendmeno do QS.

4 BIOFILMES NA FABRICACAO E
SEGURANCA DE QUEILJOS

As superficies das formas ¢ mesas de ma-
deira que estdo em contato com os queijos
favorecem o desenvolvimento de uma comu-
nidade microbiana por fornecer nutrientes em
abundéncia. Os diversos micro-organismos ali
presentes competem pelos nutrientes por meio
de mecanismos diretos ou indiretos. Diretamen-
te, isso ocorre pela liberagdo de metabolitos an-
tagonistas como bacteriocinas e acidos orgénicos
— tal interag¢do é conhecida como amensalismo.
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O mecanismo indireto esta relacionado a compe-
ticdo ndo especifica na qual determinada espécie
suprime o crescimento de outra pelo melhor apro-
veitamento dos recursos — mecanismo conhecido
como “efeito Jameson” (JAMESON, 1962). O efei-
to Jameson é um tipo de competicdo entre espécies
que utilizam recursos do ambiente maximizando
o crescimento ¢ a densidade populacional de
determinadas espécies e inibindo o crescimento
de outras. Esse efeito ¢ freqiientemente observado
em alimentos com domindncia de BAL, como
demonstrado num estudo envolvendo Lacto-
bacillus acidophilus A4 (L. acidophilus) (KIM
et al., 2009). Nesse estudo, a concentragdo de
1,0 mg/mL de exopolissacarideo liberado (r-EPS)
pelo L. acidophilus reduziu significativamente a
adesdo de patdogenos como E. coli O157:H7,
Salmonella enteritidis, S. typhimurium KCCM
11806, Yersinia enterocolitica, P. aeruginosa
KCCM 11321, Listeria monocytogenes ScottA e
Bacillus cereus em superficies de poliestireno e
de cloreto de polivinila (PVC). A inibi¢cdo da ade-
sdo inicial e da auto-agregacdo foi possivel devido
ao r-EPS afetar parcialmente as propriedades de
membrana desses micro-organismos. Esses estudos
sugerem que a presenga de BAL nos biofilmes
das formas e mesas de madeira pode exercer um
papel benéfico uma vez que ocorrendo o antagonis-
mo a taxa de adesdo de patdgenos sera controlada.

Estudo recente desenvolvido por equipe de
pesquisadores franceses demonstrou que na pro-
dugdo do queijo Ragusano, o biofilme presente
em tinas de madeira foi responsavel pela liberagdo
de 5 x 10* a 10° UFC/mL de S. thermophilus e de
10* a 10° UFC/mL de lactobacilos termofilicos
para o leite adicionado nessas tinas, apds um contato
por 10 minutos. Essa liberagdo natural de micro-
organismos do biofilme para o leite contribui po-
sitivamente para uma coagulagdo rapida, e para o
processo de maturagdo desses queijos.

Licitra et al. (2007) por meio das técnicas de
Temporal Temperature Gel Electrophoresis (TTGE)
e Denaturing Gradient Gel Electrophoresis
(DGGE) verificaram que os biofilmes existentes
em tinas de madeira, utilizadas na produgio artesa-
nal do queijo Ragusano, continham essencialmente
as espécies laticas S. thermophilus, L. acidophilus
e Leuconostoc mesenteroides. Esses micro-
organismos sdo liberados do biofilme para o leite
acelerando o processo de acidificagdo e tornando
mais eficiente a seguranga do produto. A dindmica
populacional que ocorre na manufatura do queijo
Ragusano foi acompanhada por meio de técnicas
moleculares (RANDAZZO et al., 2002). A conclu-
sdo do estudo indicou que as BAL presentes no
biofilme das tinas de madeira tém um papel impor-
tante na produgdo e seguranca desse queijo pela
acidificagdo do ambiente, que por sua vez, contribui

para a inibi¢do do crescimento de microrganis-
mos indesejaveis.

Nos queijos artesanais tradicionais minei-
ros, a microbiota benéfica do biofilme das mesas
de fabricagdo, formas e prateleiras, podem atuar
nas diferentes fases, contribuindo para a fabri-
cagdo, maturagdo e nas caracteristicas tipicas
desses queijos. Esse ¢ um tema da maior relevan-
cia, que merece estudos que consolidem a aceitagdo
dessas hipoteses, e com isto, ressaltar a importan-
cia das técnicas repassadas pelos ancestrais, para
as novas geragdes.

5 CONCLUSOES

A seguranga nos queijos artesanais mineiros
pode ser alcangada, inicialmente pelas BPA’s, ¢
pela utilizagdo do “pingo”, fermento enddgeno
contendo bactérias laticas e outros grupos micro-
bianos, que atuam estimulando a produgdo de
acido, inibindo patdégenos e, portanto, garantindo
a seguranca dos queijos. Além disso, sabe-se que
os biofilmes presentes nas mesas de madeira onde
ocorrem a prensagem e a coleta da cultura endo-
gena, contribuem para as caracteristicas tipicas
desses queijos. A madeira ¢ considerada pelos pro-
dutores, como o material que facilita o dessora-
mento do queijo, favorecendo a secagem do mesmo,
resultando no produto tipico, cuja tecnologia foi
repassada pelas geragdes anteriores.

E importante que novas técnicas e normas
ao serem definidas para legislar produtos artesa-
nais, sejam embasadas em estudos cientificos,
com dados que demonstrem que a seguranga seja
efetiva, sem prejuizo do “saber fazer” que cons-
titui o bem mais valioso, caracteristico desses
produtos. A aboli¢do de técnicas centenarias en-
volvidas na elaborag¢do de produtos artesanais,
como no caso, das bancas de madeira utilizadas
na elaboragdo dos queijos artesanais tradicionais
mineiros, devem ser feitas de forma comedida, e
com fundamentagdo cientifica, para que ndo haja
prejuizo tanto na qualidade e tipicidade do produ-
to quanto na credibilidade por parte do produtor,
que ¢ o artesdo e principal ator dessa cadeia
produtiva. A exemplo da Europa e no resto do
mundo, uma grande fatia de sua economia reflete
a politica de estimulo aos produtos de Identifi-
ca¢do Geografica (IG) e de DOP. Os queijos mi-
neiros estdo no processo de solicitagdo de IG,
primeiro passo para se chegar a DOP. Para isso,
sdo necessarios estudos relacionando a tecnolo-
gia, a ag¢do do ambiente e as caracteristicas finais
do produto. Isso inclui pesquisas para verificar o
real papel dos equipamentos de madeira nas ca-
racteristicas tradicionais dos queijos artesanais.
Precisa-se entdo resguardar o “saber fazer”
original e ndo perder a tradi¢do. A experiéncia
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positiva com os produtos IG e DOP, principal-
mente nos paises europeus, acenam para um
futuro promissor dos queijos artesanais em Minas
Gerais. No entanto, € preciso que as normas ¢
leis ndo atropelem e ndo desestimulem os produ-
tores, para que esses possam continuar fabricando
seus produtos, com as técnicas do passado, e com
a seguranca exigida pelo mundo globalizado.

Produtos com o status IG/DOP constituem
uma das formas mais seguras para a conservagao
de um patrimdnio ancestral em que “cada geragdo
possui o usufruto, que deve ser transmitido intacto
e se possivel, melhorado, as geragdes futuras”
(MITTAINE, 1987).

SUMMARY

The wood is secularly used in the
manufacture of utensils used in artisanal food
manufacturing, such as barrels of alcoholic
fermentation, vats, moulds, shelves, and tables
for cheese making. These surfaces have porous
structure, which allows the development of
microbial communities known as biofilms. Biofilm
is a safe way for growing of desirable micro-
organisms, including yeasts, molds and lactic acid
bacteria (LAB). They act on acid production and
development of flavor in foods. However,
pathogens are also constantly present in food
biofilm and constitute a health risk for consumers.
Nevertheless, recent studies have shown that the
presence of LAB in biofilms decreased the
adhesion of pathogens such as Escherichia coli
and Staphylococcus aureus, the main indicators
of unsatisfactory manufacturing practices in food
environments. In 2002 legislation was established
for the manufacture of artisanal Minas cheese,
which physico-chemical and microbiological
standards were established, prohibiting the use of
wooden moulds and tables. This measure was
preventive and emergency, though still questioned
by the traditional producers, who know the
practices used in European countries, where the
wood has an important role in the characteristics
of various artisanal products, especially some
types of cheese with Protected Designation of
Origin. To this purpose, studies are needed relating
to technology, environmental action and the final
characteristics of the product. This includes
research to check the real role of wooden utensils
in traditional characteristics of the cheeses.

Index Terms: Biofilm; Wooden utensils;
Artisanal Minas cheese; Safe food.
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