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RESUMO

No decorrer do processo de fabricagdo de queijos, grande parte da lactose ¢ dispensada no soro,
diminuindo consideravelmente a quantidade retida no queijo. O queijo Minas Artesanal Canastra ¢
produzido seguindo uma metodologia tradicional, fazendo parte da cultura da regido da Serra da
Canastra no estado de Minas Gerais, € possui entre suas etapas de fabricacdo o uso do leite cru, a
adicdo do coalho e pingo e o processo de maturacdo. A cultura lactica natural desta regido,
denominada "pingo, € obtida pelo gotejamento do soro dos queijos produzidos no dia anterior, e
possui uma grande variedade de microrganismos que auxiliam nas caracteristicas organolépticas
distintas do produto. Assim, objetivamos com este estudo quantificar o teor de lactose no queijo
Minas Artesanal da regido da Canastra durante o periodo de maturacdo e estabelecer quando o
consumo deste queijo € seguro para individuos intolerantes a lactose. Foram produzidos 50

queijos em propriedade localizada na micro regido da Serra da Canastra, em conformidade com o
Regulamento Técnico de Producdo do Queijo Minas Artesanal que estabelece as normas
higiénico-sanitdrias e boas praticas de produ¢do do queijo Minas Artesanal. Os queijos foram
produzidos com cinco tipos de "pingos" oriundos de propriedades com selo de inspecdo de
produtos de origem animal. Os queijos foram avaliados durante a maturacdo, sendo que em cada
periodo (0, 1, 2, 3,4, 5, 10, 14, 18 e 22 dias), foram coletadas 5 pecas de queijo, uma peca por tipo
de pingo. A quantificacdo de 4cido latico e lactose foi realizada pelo teste Dornic e método da
Cloramina T, respectivamente. Espera-se estabelecer o tempo maximo necessario para a
fermentacdo da lactose durante o processo natural de maturacdo do queijo Canastra. Os resultados
demonstraram que os queijos analisados apresentaram Zero teor de lactose aos 5 dias de maturagao
e, portanto, podem ser consumidos pelas pessoas intolerantes a lactose. Tais resultados mostram
que o queijo maturado possui os parametros para ser considerado “zero lactose”, o que aumenta o
mercado para vendar além de valorizar o produto regional.

PALAVRAS-CHAVES: Lactose. Queijo Minas Artesanal. Canastra.
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INTRODUCAO:

E perceptivel a mudanca de habitos da populagio que tem-se preocupado cada vez mais com os
fatores relacionado a alimentagdo saudavel. O acesso facilitado a informagdo auxilia na tomada de
decisdao dos consumidores com relacao aos alimentos que atendam a demanda nutricional, dessa
forma os produtos lacteos possuem vantagem de dispor dos nutrientes essenciais a alimentagdo
(EMBRAPA, 2019). E importante observar que mercado de lacteos esta se moldando cada vez mais
para atender as mais diversas demandas do consumidor, tais como leites e derivados sem lactose,
baixo teor de gordura, entre outros produtos.

E sabido que existem pessoas diagnosticadas como intolerantes a lactose, ou seja, ndo produzem ou
produz em menor quantidade a enzima lactase, que € responsavel pela degradacao da lactose. Além
disso, existem pessoas que ndo possuem tal acometimento, mas que optam por ndo consumir 0s
produtos com lactose, minimizando o mercado consumidor. Diante disso, as empresas buscam
implementar linhas de produtos como fermentados, queijos, entre outros, considerados “zero
lactose”, que conservem as caracteristicas organolépticas do alimento (ZACARCHENCO, et al.
2017).

O Queijo Minas Artesanal (QMA) ¢ um produto lacteo com importancia social, econdmica e que
faz parte da alimentacdo de muitos brasileiros. De acordo com a Portaria do IMA n° 818, 0 QMA ¢
produzido através do leite cru, o que garante uma variedade microbiologica ao queijo e que ¢
responsavel pelas caracteristicas sensoriais unicas do produzido na regido, adicionado do pingo e do
coalho. O pingo ¢ um fermento lacteo natural da regido, sendo obtido através do gotejamento do
soro da producdo anterior, nele estdo contidos microrganismos que influenciam nas caracteristicas
finais do produto. Vale ressaltar que a lactose, trata-se de uma molécula hidrossoluvel e, portanto,
grande parte ¢ dispensada no soro durante o processamento.

A maturagdo também faz parte de uma das etapas de produg¢dao do Queijo Minas Artesanal, e nesse
periodo temos que as bactérias acido laticas (BAL) que estdo presentes no pingo, degradam a
lactose, transformando uma molécula de lactose em quatro moléculas de acido latico, processo
chamado de glicolise (SILVA, MARQUES, 2022 apud FOX et al., 2000). Portanto, estudos
mostram que queijos que o queijo curado € isento de lactose, de forma natural, sem a adicao de
enzimas ou compostos industriais. Considerando as informagdes citadas, entende-se que quanto
maior a atividade do pingo no leite, maior sera o processo fermentativo, e consequentemente menor
o teor de lactose residual dos queijos. Dessa forma, torna-se necessario quantificar a lactose no
QMA na regido da Canastra através métodos acessiveis, relacionando o processo de maturagdo com
a degradagdo da lactose. A defini¢do do tempo de consumo natural da lactose durante o processo de
maturacao do Queijo Canastra, agregara valor ao produto e a sua cadeia produtiva, além de ampliar
as fontes de nutrientes seguros para individuos intolerantes a lactose.

METODOLOGIA:

Os queijos foram todos produzidos na fazenda Mantibio, situada no municipio de Medeiros, MG,
sendo que ela ¢ cadastrada no SIM. Foram usados aproximadamente 500 litros de leite, a fim de
produzir 50 pegas de queijo, cada uma com 1,2 Kg. Além disso, foram utilizados 5 tipos de
“pingos” de propriedades diferentes, sendo coletada por pingo 5 pegas por tempo de maturacdo para
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quantificar a lactose. Para isso, foram coletados um total de 5 pecas de queijo, uma por tipo de
pingo, nos periodos de 0, 1, 2, 3, 4, 5, 10, 14, 18 e 22 dias de maturacdo, e as pegas foram
embaladas a vacuo em embalagens de polietileno. Os queijos foram produzidos seguindo a Portaria
do IMA n° 818, do dia 12 de dezembro de 2006. Para a quantificacdo da lactose foi utilizada o
método de Cloramina T (WOLFSCHOON-POMBO E CASAGRANDE, 1982). As andlises
fisico-quimicas de acidez titulavel foram realizadas conforme metodologia oficial da Association of
Official Analytical Chemists (AOAC, 1995). As analises de acidez foram realizadas em triplicata e
submetidas a andlise de variancia (ANOVA) e ao teste Tukey ao nivel de 5 % de significancia para
diferenga de médias com o auxilio do Software R. Posteriormente sera realizada a quantificagdo por
imunocromatografia idnica, e para isso as amostras foram armazenadas em Ultrafreezer a — 80°C.

RESULTADOS E DISCUSSOES:

Observou-se que a média do teor de lactose nos queijos durante o periodo de maturagdo
variou conforme o periodo de maturacdo e o pingo utilizado (Figura 1).

Figura 1- Representacao grafica dos resultados da andlise do teor de lactose de acordo com o
tipo de pingo utilizado para fabricagdo dos queijos.
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Na avaliag¢do do teor de lactose, foi perceptivel que os queijos artesanais fabricados com os
diferentes tipos de pingo, no periodo DO de maturagdo, obtiveram teores iniciais de lactose variando
entre 1,71% a 2,17%. Por ser prensado manualmente, o queijo Minas artesanal apresenta retengao
de soro desuniforme, o que interfere na quantidade de lactose eliminada no soro (RESENDE,2010).
Segundo a pesquisadora, os teores de lactose variam nos diferentes tipos de queijos e podem ser
convertidos em acido lactico nos queijos por BAL provenientes do leite, soro-fermento e ambiente.

O queijo obtido da amostra de pingo 1, somente reduziu o teor de lactose a niveis tragos no
periodo D5 de maturagdao. As amostras produzidas com pingo 3 e 4 atingiram niveis de lactose ndo
detectaveis aos D4 dias de maturag@o. Os resultados mostram que os pingos 2 e 5 atingiram niveis
de lactose ndo detectaveis a partir do terceiro dia de armazenamento. Galvao (2012), em seus
estudos afirma que os queijos maturados em geral t€m baixo ou zero conteudo de lactose, devido
aos processos fermentativos que ocorrem durante a maturagdo, sendo que o conteido médio varia
de acordo com o tipo de queijo. Na Serra da Canastra, o pingo, apresenta composi¢do variavel,
apresentando diversos géneros de BAL apresentando contagens de aproximadamente 8 log
UFC.mL-1 (BORELLLI, 2006). Segundo Rafael (2017) as bactérias acido laticas (BAL), primordiais
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nos QMA, podem ser divididas em bactérias iniciadoras (SLAB) ou nao iniciadoras (NSLAB) e
estdo envolvidas no processo de maturacdo dos queijos. O primeiro grupo fermenta a lactose que e
esta ¢ reduzida ao longo do periodo de maturagdo, a medida que o 4cido latico se acumula no
queijo.

No periodo D5 de maturagao todas amostras de queijos produzidas pelos diferentes tipos de
pingo ndo apresentaram tragos de lactose, e apds este periodo nenhum trago de lactose foi
encontrado em todas amostras analisadas até os 22 dias. Podendo, segundo a legislacdo vigente,

podem ser classificados como “Zero Lactose”, pois contém quantidade de lactose menor que 100
mg/100g (BRASIL, 2017).

Observa-se a as médias da quantidade de acido latico (x1 0 g/ 100g) observado em cada
periodo de maturacdo em todos tratamentos aumentou gradativamente até o 18 dia de
armazenamento (Figura 2) e houve diferencas significativas em todos tratamentos nos diferentes
tempos de maturacao.

Figura 2 — Média da quantidade de acido latico ( X 10" g/100g) em cada periodo de maturacao
dos queijos.
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O pingo 5 apresenta um pico de concentragdo de acido latico ao terceiro dia de maturagao e
difere estatisticamente das demais amostras. Para essa amostra, esses resultados sdo compativeis
com aqueles observados em relagdo ao teor de lactose. O éacido latico € o produto da degradagdo da
lactose pelas bactérias acido laticas (BAL). As bactérias acido laticas estdo presentes no pingo e,
portanto, faz-se essencial a comparacdo entre pingos diferentes, haja vista que tais bactérias estdo
presentes no pingo e, portanto, podem apresentar variagdes. O aumento das concentracdes de acido
latico pode ser ocasionado através da adi¢ao de culturas starter no queijo, podem consequentemente
reduzir o teor de lactose (PORTNOI, MACDONALD, 2009). Ap6s 18 dias de maturagao todas
amostras tem uma queda na produgao de acido latico. A variabilidade do periodo de fermentagao e
do processo produtivo, também influenciam no teor final de lactose em queijos (PORTNOI,
MACDONALD, 2009).

CONCLUSOES:

XII Seminario de Iniciacdo Cientifica do IFMG — 02 a 04 de dezembro de 2024, Planeta IFMG 2024.



. * seminario

ISSN 2558-6052

[[ PLANETA deiniciagao
\ I_FMG) émentlflca FAPEMIG @CNPQ

Os queijos Minas Artesanais da Canastra em geral t€ém baixo contetido de lactose, sendo que o
contetildo médio inicial depende do tipo de pingo utilizado. Todos os queijos produzidos dentro das
condi¢des do presente estudo, independentemente do tipo de pingo utilizado, tiverem aumento
gradativo do teor de 4cido latico durante a maturacdo e aos cinco dias de maturagdo, podem ser
classificados como “Zero Lactose”. O trabalho realizado permite beneficiar aos produtores a
proporcionar um produto dentro de caracteristicas exigidas pela legislacdo para produtos de
alegagdo “zero lactose”, aumentando o poder de negociacdo a fornecedores e cliente.
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