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RESUMO

O processo de descarte precoce das salmouras dentro das industrias, assim como, a sua substituicdo periddica
apos o fim da vida (til, merecem atencdo e novas propostas de melhoria, visto que a producdo da salmoura
demanda elevadas quantidades de dgua e tratamento térmico, para garantir isencdo de contaminacao, e ao
fim de seu uso, demanda tratamento ideal, visto que possui elevada capacidade poluente. Outro residuo das
grandes industrias e laticinios que é produzido diariamente em alta quantidade e também demanda
tratamento prévio ao descarte, € o soro de leite. Devido a alta taxa de producdo, as diversas formas de reuso ja
sugeridas e utilizadas como destino para o soro, proveniente da separacdo do leite durante as etapas de
processamento, ndo demandam o residuo em sua totalidade gerando perda as produtoras. Em virtude das
desvantagens citadas acima e buscando solucBes eficazes para as industrias e um menor impacto para o meio
ambiente, o objetivo do trabalho em questdo foi desenvolver e avaliar, por meio de andlises microbioldgicas e
fisico-quimicas, a viabilidade da producdo de salmoura para queijos a partir do aproveitamento de soro residual
de sua producdo. Além da salmoura de soro, foi produzida salmoura convencional a fim de comparar o
comportamento de ambas, por meio dos resultados obtidos nas analises fisico-quimicas e microbioldgica. Apds
avaliagdo de todas as amostras, concluiu-se que a salmoura proveniente do reaproveitamento do soro
mostrou-se vidvel para aplicacdo em laticinios, visto que ndo apresentou grandes alteragbes nos aspectos
analisados.
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ABSTRACT

The premature disposal process of brines within industries, as well as their periodic replacement after the end
of their useful life, deserve attention and new proposals for improvement since the production of brine requires
high amounts of water and heat treatment to ensure exemption from contamination. At the end of its use, it
demands ideal treatment, as it has a high polluting capacity. Another waste from large industries and dairy
products that are produced daily in high quantities and also requires treatment prior to disposal is whey. Due to
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the high rate of production, the various forms of reuse already suggested and used as a destination for the whey
from the separation of milk during the processing stages do not demand the residue in its entirety, generating a
loss for the producers. Due to the disadvantages mentioned above and seeking effective solutions for industries
and a lower impact on the environment, the objective of the work in question was to develop and evaluate,
through microbiological and physicochemical analysis, the feasibility of producing liquid brine for cheeses from
the use of residual whey from its production. In addition to the whey brine, a conventional brine was produced
to compare the behavior of both, through the results obtained in the physicochemical and microbiological
analyses. After evaluating all samples, it was concluded that the brine from the reuse of whey proved to be viable
for application in dairy products, as it did not show major changes in the parameters analyzed.

Keywords: Minas Frescal cheese; salting; reuse.

INTRODUCAO

A etapa de salga durante a fabricacdo de quei-
jos pode ser realizada de diversas formas e uma delas
€ por meio da imersdo dos queijos em salmouras, que
s3o misturas de base aguosa adicionadas de cloreto
de sddio, amplamente aplicadas desde a antiguidade,
pois além de salgar, apresentam capacidade conser-
vativa para alimentos devido a presenca do cloreto de
sadio, que dificulta o crescimento microbiano pela re-
ducdo da atividade de dgua no meio e ocasiona a de-
sidratacdo estrutural dos microrganismos ali presen-
tes (AQUARONE et al., 2001).

Aqualidade da salmoura e a eficiéncia da etapa
de salga no processo produtivo de queijos pode ser
analisada de diversas formas. Comumente para se
avaliar a viabilidade da salmoura e para determinar
sua eficiéncia quantitativa e qualitativa sdo verificados
seus aspectos sensoriais, fisico-quimicos e microbiold-
gicos. Em caso de resultados ndo satisfatdrios é possi-
vel, em alguns casos, realizar a corre¢do ou recupera-
¢do da salmoura. Porém, fatores como o tempo de
vida util, contaminagdes e uso de uma mesma sal-
moura para diferentes tipos de queijos, requerem o
descarte da mesma e produgdo de uma nova solugdo
em um periodo menor de tempo (SACCO BRASIL,
2005).

Para as grandes industrias e laticinios no geral,
0 processo periddico de substituicdo das salmouras
apos o fim da vida Util das mesmas e os descartes pre-
coces da mistura, sdo pontos de desvantagens que
merecem grande atencdo e propostas de melhoria, ja
gue a producao da salmoura demanda gastos com al-
tas quantidades de 4gua e tratamento térmico, para
garantir gue a mesma esteja isenta de contaminagdes
e garanta qualidade ao produto final. Além disso, as

salmouras sdo residuos de alta capacidade poluente
ao meio ambiente e que, portanto, ndo podem ser di-
retamente descartadas, demandando dessa forma
uma estacdo de tratamento de residuos (FIEMG,
2015).

Além das salmouras, o soro de leite é outro re-
siduo das industrias de laticinios, produzido diaria-
mente em grandes quantidades e que demanda tra-
tamento para que possa ser descartado, devido a sua
alta capacidade poluente. As diversas formas de reuso
ja sugeridas e utilizadas como destino para o soro, pro-
veniente da separacdo do leite durante as etapas de
processamento dos queijos, ndo demandam o resi-
duo em sua totalidade devido a elevada taxa de pro-
ducdo, o que acaba gerando perda as produtoras, de-
vido ao descarte do residuo e também gasto com o
tratamento adequado para que 0 mesmo possa ser
descartado no meio ambiente sem causar danos (GI-
ROTO; PAWLOWSKY, 2001).

Neste contexto, o objetivo do trabalho em
guestdo foi desenvolver e avaliar por meio de analises
fisico-quimicas e microbioldgicas a viabilidade da pro-
ducdo de salmoura para queijos a partir do aproveita-
mento de soro residual de sua producao.

MATERIAL E METODOS

As salmouras desenvolvidas na realizacdo do
presente trabalho, assim como os queijos Minas Fres-
cal submetidos as mesmas, foram produzidos no Latici-
nio do Instituto Federal de Educagao, Ciéncia e Tecno-
logia do Sul de Minas Gerais, Campus Inconfidentes.

Aidentificacdo usada para cada uma das amos-
tras de todas as andlises realizadas, considerando as
produgdes realizadas no periodo de 0 a 45 dias, esta
descrita na Tabela 1.

Rev. Inst. Laticinios Candido Tostes, Juiz de Fora, v. 77, n. 3, p. 148-157, jul/set, 2022



150

SILVA, J. M. et al.

Tabela 1. Identificacdo e descricdo das amostras utilizadas durante o trabalho

Identificagdo das amostras Descrigbes

QAS Queijo antes de ser submetido ao processo de salga
QDss Queijo submetido a salmoura de soro

QDSA Queijo submetido a salmoura convencional
SSAQ Salmoura de soro antes de receber o queijo
SAAQ Salmoura convencional antes de receber o queijo
SsbQ Salmoura de soro depois de receber o queijo
SADQ Salmoura convencional depois de receber o queijo

Cs Salmoura controle de soro
CA Salmoura controle convencional
Produgdo do queijo Minas Frescal e 7% de cloreto de cdlcio (m/v), valores estes que ndo

A cada 15 dias foi realizada uma producdo de
gueijo Minas Frescal (producdo 1, 2, 3 e 4). Cinco quei-
jos de cada producado foram imersos na salmoura de
Soro e cinco queijos na salmoura convencional.

As produges foram realizadas a partir do leite
pasteurizado, adicionado de cloreto de cdlcio, 4cido Ia-
tico e coalho sob temperatura de 32 a 34 °C. Apdsa mis-
tura dos ingredientes em tanque especifico e na ordem
descrita, a mistura permaneceu em repouso por apro-
ximadamente 40 minutos para que houvesse coagula-
¢do do leite. Apds decorrido esse tempo, a massa foi
cortada e misturada. Posteriormente realizou-se o des-
soramento e transferéncia da massa para as formas de
queijo Minas Frescal. As formas foram preenchidas de
modo que os queijos obtidos apresentassem peso em
torno de 300a 380 gramas.

Apds aproximadamente 10 minutos, @ massa
foi virada nas formas para que adquirisse formato ade-
quado. Depois de virados duas vezes, os queijos foram
transferidos, ainda dentro das formas, para caixas plas-
ticas que foram encaminhadas paraacamarafria, onde
permaneceram por 24 horas. Os queijos foram entdo
conduzidos para a salga, por aproximadamente 30 mi-
nutos e posteriormente os queijos foram embalados a
vacuo.

Elaboracdo das salmouras de soro de queijo e
convencional

A salmoura de soro foi produzida a partir da co-
leta do soro proveniente da produgao do queijo Minas
Frescal, acrescentado de 18% (m/v) de cloreto de sédio

foram corrigidos ao longo da vida Util de ambas as sal-
mouras, para gue fosse possivel comparar as perdas
dos compostos das salmouras. Em seguida, a salmoura
foi submetida a tratamento térmico, neste caso a pas-
teurizacdo lenta, onde a mistura foi aquecida a 85 °Ce
deixada em repouso, tampados com plastico filme, por
24h em temperatura ambiente e posteriormente foi
resfriadaa4 °C.

A salmoura convencional foi produzida com
agua potavel, cloreto de sddio e cloreto de cdlcio na
mesma propor¢do da de soro e também submetida a
pasteurizacdo e resfriamento. No entanto, o pH da sal-
moura em questdo foi corrigido com a utilizagao de
acido latico para apresentar-se 0 mais proximo possivel
do pH do queijo e do pH da salmoura de soro.

Além disso, foram produzidas duas salmouras
controle, sendo uma salmoura controle de soro e outra
controle convencional, que nao receberam nenhum
gueijo durante todo o experimento, para que fossem
analisados seus comportamentos individuais.

Apds as produgdes, as salmouras ficaram por 24
horas na camara fria com temperaturas de aproxima-
damente de 10 °C.

pH

A determinacdo do pH das amostras de queijo
foi realizada com o auxilio de um medidor de pH de
bancada, com eletrodo de penetragdo previamente ca-
librado com soluges tamp3o. A preparacao da amos-
tra consistiu na pesagem de 10 g de queijo macerado
em um béquer e usando o mesmo tipo de vidraria,
cerca de 30 mL das salmouras foram colocadas em
contato direto com o eletrodo.
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Andlises fisico-quimicas

As andlises fisico-quimicas foram realizadas no
laboratdrio de andlise de solos do Instituto Federal de
Educacdo, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Ge-
rais, Campus Inconfidentes. Todas as andlises foram
realizadas em triplicata, apods 24 horas do armazena-
mento dos queijos. A determinacdo da umidade foi
realizada seguindo as recomendagOes propostas pela
Association of Official Analytical Chemists (AOAC mé-
todo 925, 01) (HORWITZ; LATIMER, 2005), mantendo
asamostras em estufaa 105 °Caté amassa constante.

As proteinas foram determinadas a partir do
método de Kjeldahl, conforme descrito pela Associa-
tion of Official Analytical Chemists (AOAC método
954,01) (HORWITZ; LATIMER, 2005) onde foi determi-
nada a partir da quantidade de nitrogénio presente na
amostra multiplicado pelo fator 6,38.

A determinagao da quantidade de residuo mi-
neral fixo (cinzas) foi realizada seguindo a metodologia
descrita pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC método 923,03) (HORWITZ; LATIMER, 2005),
em forno tipo mufla a 550 °C por trés horas.

A determinagdo da quantidade de cloretos
presente nas amostras foi realizada seguindo a meto-
dologia baseada na IN n2 68 de 2006 (BRASIL, 2006),
gue oficializa os métodos analiticos para Controle de
Leite e Produtos Lacteos.

A guantidade de lactose presente nas amos-
tras de queijo submetidas as duas salmouras foi deter-
minada por adequacdo da metodologia de glicidios
redutores em lactose descrita pelo Instituto Adolfo
Lutz (método 432/IV) (ZENEBON et al, 2008), tam-
bém conhecido como método titulométrico de Lane-
Eynon, ou método de Fehling, que quantifica os agu-
cares redutores, por meio da redugao causada por
eles aos ions cupricos.

Andlise microbioldgica

Aandlise microbioldgica foi realizada no labora-
tdrio de microbiologia do Instituto Federal de Educa-
¢ao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais, Cam-
pus Inconfidentes, nos queijos Minas Frescal e nas sal-
mouras de soro e convencional, a fim de comparar a
microbiota presente nos queijos salgados nas duas
salmouras desenvolvidas e detectar possiveis conta-

minagOes. A andlise foi realizada apds 24 horas do ar-
mazenamento dos queijos a vacuo.

Foi utilizada a metodologia descrita pela IN n2
62, de 26 de agosto de 2003 (BRASIL, 2003), que ofici-
aliza os métodos analiticos para analises microbioldgi-
cas para produtos de origem animal para realizar a
andlise de contagem total em placas. As analises fo-
ram executadas em duplicata, utilizando como meio
de cultura o 4gar padrdo para contagem - PCA, com
diluicdo de 39 g/L.

Andlise estatistica

Os dados obtidos a partir da realizagdo das ana-
lises foram aplicados ao software Sensomaker®, que
forneceu os dados ja aplicados ao Teste Tukey e t Stu-
dent ao nivel de 5% de probabilidade pela Andlise de
variancia (ANOVA).

RESULTADOS E DISCUSSAO
pH

Afim de verificar a estabilidade da salmoura de
soro, assim como do queijo submetido a mesma e
comparalos em relagdo a convencional, foram
avaliados os valores de pH e os valores obtidos estdo
descritos na Tabela 2. O controle e acompanhamento
do pH dos alimentos em geral, durante o processo
produtivo é bastante importante e auxilia na garantia
da qualidade do produto, quanto a acidificagao e
crescimento de culturas microbioldgicas. Os valores
encontrados para as amostras de queijo Minas Frescal
foram proximos aos encontrados por Rosa (2004), pH
50 e Siva et al. (2003), pH 6,71, que também
empregaram uso do queijo Minas Padrao durante os
experimentos realizados por eles.

Andlises fisico-quimicas

Os resultados de umidade encontrados no
gueijo submetido a salmoura de soro e convencional
estdo dispostos na Tabela 3.

Como exposto na Tabela 3, ambos os queijos
apresentaram umidade maior que 55%, como
determinado pela Portaria n2146 de margo de 1996
(BRASIL, 1996), para os queijos de muita alta umidade,
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como o Minas Frescal, 0 que se mostra positivo,
principalmente no caso do queijo submetido a salga
em salmoura de soro. Vale ressaltar ainda, gue ambos
0s queijos do presente experimento apresentaram

umidade semelhante a comparacdo realizada por
Ahagon, et dl. (2017), gue no seu estudo comparou
marcas de queijo Minas Frescal comuns disponiveis
nos mercados da regido do ABC- S3o Paulo.

Tabela 2. Valores de pH das amostras em funcdo das produgdes

Producao
Amostras 1 2 3 4
(Dia 0) (Dia 15) (Dia 30) (Dia 45)
QAS 6,58 6,59 6,65 6,64
QDpss 6,46 6,44 6,39 6,40
QDSA 6,40 6,45 6,42 6,44
cs 70 6,91 6,38 6,75
CA 7,2 7,15 7,02 7,02
SSAQ 7,0 6,33 6,77 6,42
SAAQ 7,2 712 7,10 6,73
SsDQ 6,83 6,77 6,42 6,31
SADQ 7,12 7,10 6,73 6,60

Tabela 3. Teor de umidade (%) das amostras QDSA e QDSS em funcdo das producdes

Producsio QDSA QDSS

1(Dia0) 61,227+0,243%8 62,710£0,765%
2 (Dia 15) 61,018+0,875 62,6730,602
3 (Dia 30) 62,755+0,717% 63,783+0,895%4
4(Dia45) 62,107+0,326%® 65,215+0,312%

*Meédias seguidas pela mesma letra mintscula, em uma mesma coluna, ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
** Médias seguidas pela mesma letra maitiscula, em uma mesma linha, ndo diferem entre sia p<0,05 pelo teste t de Student.

Nas produgdes dos dias 30 e 45, o queijo
imerso na salmoura de soro (QDSS) apresentou,
maior umidade em relagdo ao queijo salgado em sal-
moura convencional (QDSA), apresentando diferenca
significativa entre as amostras, produzidas nos diasO e
45, ao nivel de 5% de significancia pelo teste t Student,
o que demonstra menor absorgdo de sal pelo queijo e
retengao dos compostos que migram para o meio s6-
lido durante a osmose decorrente da salga, como, a
agua que dilui lactose, acido latico, proteinas soluveis,
lactatos e nitrogénio ndo proteico (BORTOLON, 2012).

Os teores de proteinas das amostras de queijo
submetidas as duas salmouras estao descritos na Ta-
bela4. Todas as amostras submetidas a salmoura con-
vencional, apresentaram maior teor de proteinas em
relagdo as amostras submetidas a salmoura de soro.
Embora todos os valores encontrados sejam menores

em relacdo ao de diversos autores, Gouvéa (2018)
gue realizou seu estudo no mesmo local e com as
mesmas metodologias, encontrou teor de proteinas
de 2,93% paraleite e 14,9% para o queijo, valores mais
proximos dos encontrados no presente estudo e que
podem indicar que um dos fatores responsaveis pelo
baixo teor de proteinas, com relagdo ao estudo de
Silva (2015) 3,15% e 18,65% respectivamente, pode
ser a composicao proteica do leite usado como maté-
ria prima. O queijo produzido por Silva (2015) pode ter
formado um maior nimero de redes proteicas, de-
vido ao maior teor de caseinas disponiveis, o que pode
ter diminuido seu rendimento, uma vez que obteve
um rendimento de 8,37 L/kg, enquanto o do queijo
Minas Frescal do presente trabalho foide 7,51 L/kg. As
amostras de queijos submetidas a salmoura conven-
cional, ndo apresentaram diferenga ao nivel de 5% de
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significancia pelo teste de Tukey e sdo similares aos re-
sultados encontrados na pesquisa realizada por Rosa
(2004).

O teor de cinzas presente nas amostras de
gueijo submetidas as duas salmouras estdo descritos
na Tabela 5. Os valores médios dos teores de cinzas
encontrados para as amostras de queijo submetidos
as duas salmouras sdo similares ao encontrado por
Machado, et al. (2004) e Xavier, et al. (2018) que ao
analisar teores de cinzas encontraram valores de
3,79% e 3,15% respectivamente. A variacdo dos valo-
res de cinzas encontrados em uma mesma salmoura,

durante o periodo de dias estabelecidos, deve-se ao
fato de se tratar de um processo que é afetado por va-
riagdes comuns que influenciam no resultado do pro-
duto final. Essas causas referem-se a pequenas varia-
¢Ges de diversas fontes dentro do processo que agem
de forma constante, como a variagdo da composicdo
do leite utilizado durante cada uma das produgbes ou
também referentes ao processo manual durante a
producdo (NIKKEL, 2007).

O teor de cloretos presente nas amostras de
gueijo submetidas as duas salmouras esta descrito na
Tabela 6.

Tabela 4. Teor de proteinas (%) das amostras QDSA e QDSS em funcdo das produgdes

Producgio QDSA QDSS

1(Dia0) 12,431+1,177% 10,075+0,624 2%
2 (Dia15) 12,479+0,310% 11,309+0,419%
3 (Dia 30) 11,908+1,505 10,906+0,535 %
4(Dia45) 11,679+0,912 % 9,004+0,374 %

*Meédias seguidas pela mesma letra mintscula, em uma mesma coluna, ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
** Médias seguidas pela mesma letra maitiscula, em uma mesma linha, ndo diferem entre sia p<0,05 pelo teste t de Student.

Tabela 5. Teor de cinzas (%) das amostras QDSA e QDSS em fungdo das produgbes

Produgio QDSA QDSS
1(Dia0) 3,089+0,082 b 2,918+0,432 %
2 (Dia15) 2,589+0,345 4 2,769+0,252 %
3 (Dia 30) 3,724+0,391 % 3,043+0,206%
4 (Dia45) 3916:0,116% 3,126+0,188

*Meédias seguidas pela mesma letra mintscula, em uma mesma coluna, ndo diferem entre sia p<0,05 pelo teste de Tukey.
** Médias seguidas pela mesma letra maitiscula, em uma mesma linha, ndo diferem entre sia p<0,05 pelo teste t de Student.

Tabela 6. Teor de cloretos (%) das amostras QDSA e QDSS em funcdo das producbes

Produgio QDSA QDSss
1(Dia0) 1,378+0,023 1,167+0,405%
2 (Dia15) 1,2010,144 5 1,231+0,021%
3 (Dia 30) 2,251+0,154 % 1,52740,145 %
4 (Dia 45) 2,406+0,285* 1,64240,157 %

*Meédias seguidas pela mesma letra mintscula, em uma mesma coluna, ndo diferem entre sia p<0,05 pelo teste de Tukey.
** Médias seguidas pela mesma letra maitiscula, em uma mesma linha, ndo diferem entre sia p<0,05 pelo teste t de Student

Os queijos submetidos a salmoura convencio-
nal (QDSA), obtidos nos dias de producdo 30 e 45,
apresentaram um maior teor de cloreto, quando
comparados aos queijos produzidos nos dias0e 15.Ja

0s queijos QDSS, obtidos em salmouras de soro, ndo
apresentaram diferenca significativa entre os dias de
produgdo. Foi possivel observar também que nos dias
de produgao 0 e 15 ndo houve diferenga significativa
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entre os teores de cloreto para os queijos QDSA e
QDSS, e nos dias 30 e 45 os queijos QDSS apresenta-
ram menor teor de cloreto.

Na andlise de umidade, os resultados obtidos
nas producdes 1 e 4 mostraram que a salmoura de
soro resultou em gueijos mais Umidos e consequen-
temente com menor retencdo de cloreto de sddio.
No entanto, todos os valores encontrados superam
o que Silva (2015) encontrou em trabalho anterior
(1,06% de cloreto de sddio) e essa diferenca pode es-
tar relacionada ao fato do tipo de salga empregado,
uma vez que no trabalho comparado, a salga é feita
diretamente no leite e perde sal durante a dessora-
gem. Um ponto negativo, uma vez que, segundo a
autora, a porcentagem ideal de sal nos queijos é de
cerca 1,5%.

Silva et al. (2012) encontraram média de
1,35% para concentragao de cloreto de sédio em 12

queijos Minas Frescal, valor maior do que o encon-
trado por Silva (2015) e que devido a maior proximi-
dade dos encontrados no presente trabalho, suge-
rem que tenham sido submetidos ao mesmo mé-
todo de salga. A proximidade do valor encontrado
sugere também, sobretudo para os valores obtidos a
partir da salga em salmoura de soro, que possuem
maior homogeneidade, que a substituicdo de agua
por soro, na salmoura permite que os queijos absor-
vam normalmente a quantidade ideal de sal.

A lactose é o glicidio redutor presente em
maior quantidade nos queijos. Os valores encontra-
dos a partir da quantificagdo de lactose presente nas
amostras de queijo, os quais estdo descritos na Ta-
bela 7, sdo semelhantes aos encontrados por Ca-
ruso; Oliveira, (1998) que obtiveram dados com vari-
acdo entre 2,19% e 3,03% durante um estudo de
quantificagdo de lactose em queijo Minas Frescal.

Tabela 7. Teor de lactose (%) das amostras QDSA e QDSS em fungdo das producgtes

Produggio QDSA QDss

1(Dia0) 2,6030,090 3,139+0,039 %
2 (Dia15) 2,5380,061 2,751+0,089
3(Dia30) 2,6110,034 5 2,528+0,293 %
4(Dia45) 2,959+0,096 % 2,648+0,155

*Meédias seguidas pela mesma letra mintscula, em uma mesma coluna, ndo diferem entre si a p<0,05 pelo teste de Tukey.
** Médias seguidas pela mesma letra maitiscula, em uma mesma linha, ndo diferem entre sia p<0,05 pelo teste t de Student

Segundo Furtado (2005), um fator relacionado
a variagao dos teores de lactose encontrados é a
prensagem da massa, visto que a lactose estd
presente no soro do queijo e pode ser eliminada em
diferentes quantidades, dependendo da pressdo ou
da intensidade usada durante o processo de
prensagem da massa, podendo acarretar variagdes
no teor de lactose e consequentemente no teor de
acidez.

Os dados referentes a quantidade de lactose
sdo de grande importancia devido a possibilidade de
acidificagdo da salmoura de soro com o decorrer dos
dias e do seu uso, decorrente da formagdo de acido
latico a partir da degradacdo da lactose (NETO, 2013).
Porém, comparando os dados encontrados nas duas
salmouras, embora as amostras apresentem

diferenca significativa entre elas, os menores valores
de pH encontrados para a salmoura de soro nas
produgdes 3 e 4 (dias 30 e 45), sugerem que apesar da
maior formacao de acido latico, tais resultados ndo
acarretaram valores muito distintos da salmoura
convencional.

Além disso, os valores de pH encontrados
seguiram similares entre as amostras e comparado ao
teor de lactose, visto que quando ha diminuicdo do
teor de lactose, significa que ha mais acido latico no
meio, consequentemente havendo diminuicdo do
pH, que pode ser observado na Figura 1, com exce¢do
das amostras QDSA entre as produges 2 e 3 (dias 15
e 30), que apresentou divergéncia entre estes dois,
podendo justificar-se pela diferenca de temperatura,
gue influencia o pH.
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Figura 1. Teor de lactose (%) e pH das amostras QDSS e QDSA em funcdo das produgdes

Andlise microbioldgica

As colbnias contabilizadas nas amostras desen-
volvidas, de queijo e salmouras, foram determinadas
por meio do método de Contagem Padrao em Placas,
que quantifica microrganismos mesdfilos aerdbios e
facultativos vidveis, através da contagem do nimero
de colbnias formadas no meio de cultura. Desta
forma, os dados obtidos a partir das andlises estao
descritos na Tabela 8. Como a quantificagdo dos mi-
crorganismos mesofilos aerdbios e facultativos vidveis
esta diretamente relacionada com as condigGes higié-
nicas do produto, os nimeros fornecem uma percep-
¢do do tempo Util de conservagado. Portanto, quanti-
dades elevadas destes microrganismos indicam possi-
veis contaminagdes no processo produtivo e insatisfa-

¢do quanto a qualidade sanitaria do produto (PE-
REIRA, 2007).

De acordo com a Tabela 8, os queijos salgados
variaram a contagem tanto para os queijos submeti-
dos a salmoura de dgua quanto para aqueles imersos
na salmoura de soro. E apesar de serem varidveis de
acordo com o decorrer dos dias, as amostras apresen-
taram menor contaminagdo do que no estudo reali-
zado por Picoli et al. (2006). Este € um fator de grande
vantagem, visto que o laticinio do Campus Inconfiden-
tes, mesmo com o nimero reduzido devido a pande-
mia de Covid-19, recebe alunos para estagio, o que
aumenta a chance de contaminacgdo por limitacdo nas
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e demais préticas sa-
nitarias e maior acesso de variadas pessoas nas de-
pendéncias do laticinio.

Tabela 8. Contagem Padrdo em Placas (UFC/g) das amostras em fungdo das produgdes

ProdugGes

Amostras 1(Dia0) 2 (Dia 15) 3(Dia30) 4(Dia45)
QAS * 22.10° 265.10° 35107
SSAQ * * 2,90.10° 6,00.10°
SAAQ * * 4,33.107 6,55.10°
cs * * * 25.10°
A * * 12.10° 18107
QDsS 345107 5,30.10° 1,50.102 5,50.107
QDSA 1,25.10° 129.10% 5,80.107 23010
ssDQ * * 1,7010° 353.10°
SADQ 19.10 * 3,85.107 1,75.10°

* Nao contabilizado por ser <15 ou >150.
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CONCLUSAO

Com base nos resultados obtidos foi obser-
vado que o queijo submetido a salmoura de soro teve
microbiota e composigao semelhante a determinada
pela legislacdo e ao queijo submetido a salmoura con-
vencional, mantendo teores maiores para umidade,
menores para proteinas e variados para cinzas, clore-
tos e lactose. Portanto, o desenvolvimento da sal-
moura de soro é vidvel dos pontos de vista fisico-qui-
mico, microbioldgico e ambiental, uma vez que mini-
miza os impactos causados ao meio ambiente pelo
soro e diminui o volume de dgua gasto por esse seg-
mento de empresa, podendo entdo ser aplicada em
qualquer laticinio.
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