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INTRODUCAO

A maturacdo de queijos elaborados com leite cru envolve intensa atividade microbioldgica,
especialmente das bactérias acido-laticas (BAL), que participam da fermentagdo da lactose e da
producdo de 4cido latico, contribuindo para a redu¢do do pH e para a estabilidade microbioldgica do
produto. Nesse contexto, a utilizagdo de compostos naturais, como a propolis verde, apresenta
potencial como estratégia de conservacdo, devido as suas propriedades antimicrobianas. Objetivo
deste estudo foi avaliar o efeito da aplicagdo de solucdo filmogénica contendo 10% de extrato
etanolico de propolis verde sobre o pH e a populagdo de bactérias acido-laticas em queijo elaborado
com leite cru ovino durante 60 dias de maturagao.

DESENVOLVIMENTO

O experimento foi realizado no Laboratéorio de Biologia Molecular, Imunologia e
Microbiologia (LABMIM/UDESC Oeste), utilizando queijo elaborado com leite cru de ovelhas da
raca Lacaune. O delineamento foi inteiramente casualizado, em arranjo fatorial 2 x 4, constituido
pelos tratamentos controle, sem aplicacao de solugdo filmogeénica, e tratado, com aplicagdo de solucao
contendo 10% de extrato etanolico de propolis verde, avaliados aos 7, 15, 30 e 60 dias de maturacao.
O pH foi determinado diretamente na massa do queijo utilizando pHmetro portatil. As BAL foram
quantificadas por andlises microbioldgicas realizadas conforme metodologias baseadas em Silva et
al. (2017) e sistemas Petrifilm™. Os dados foram submetidos a andlise estatistica, considerando
tratamento, tempo de armazenamento e interacdo entre esses fatores, com comparagdo das médias
pelo teste de Tukey-Kramer a 5% de significancia.

RESULTADOS

Os valores de pH variaram significativamente ao longo do periodo de maturag¢ao, porém nao
foram observados efeitos significativos do tratamento ou da interag@o entre tratamento e tempo. Os
menores valores foram registrados aos 15 dias, com posterior elevacao e estabilizacdo até os 60 dias.
No tratamento controle, os valores de pH foram 5,53, 5,25, 5,46 e 5,53 aos 7, 15, 30 e 60 dias,
respectivamente, enquanto no tratamento com prépolis foram 5,30, 5,23, 5,41 e 5,44. As contagens
de BAL também variaram durante a maturagdo. Aos 7, 15, 30 e 60 dias, foram observados,
respectivamente, 16,25; 16,78; 15,33 e 14,31 logio UFC g ! no controle, e 13,73; 16,09; 11,30 e 15,79
logio UFC g™! no tratamento com propolis. Observou-se diferenca entre os tratamentos aos 30 dias,
com menor contagem no queijo tratado. O pH apresentou efeito significativo do periodo de maturagao
(P <0,05), porém nao diferiu entre os tratamentos (P > 0,05).

CONSIDERACOES FINAIS

A aplicacdo da solucdo filmogénica contendo 10% de extrato etandlico de propolis verde ndo
alterou a evolugdo do pH durante a maturacdo do queijo ovino. O pH apresentou reducdo inicial,
atingindo menores valores aos 15 dias, seguida de discreta elevacao e estabilizacdao até os 60 dias,
comportamento associado a fermentacao da lactose pelas bactérias acido-laticas e, posteriormente, a
protedlise durante a maturacao. As contagens de bactérias acido-laticas apresentaram variagdes ao
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longo do periodo avaliado, indicando que a aplicagdo do revestimento ndo comprometeu a dinamica
fermentativa do produto. Dessa forma, a solucdo filmogénica apresentou compatibilidade com as
caracteristicas de maturagado relacionadas ao pH e as BALs.
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Figura 1: Evolucéo dos valores de potencial hidrogenidnico (pH) em queijo elaborado com leite cru
ovino durante 60 dias de maturagdo. Os valores representam médias + erro padrdo. Médias seguidas
pela mesma letra ndo diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).

Tabela 1: Contagem de bactérias acido-laticas (BAL) (logio UFC g!) em queijo elaborado com leite
cru ovino dos grupos controle e tratado durante 60 dias de maturacao.

Grupos Tempo de armazenamento (dias) Médias
CONTROLE 7 16,25%
TRATADO 7 13,73
CONTROLE 15 16,78%
TRATADO 15 16,09%
CONTROLE 30 15,332
TRATADO 30 11,30*
CONTROLE 60 14,31%
TRATADO 60 15,792

Os valores representam meédias ajustadas + erro padrdo estimadas por modelo linear generalizado
misto (GLMM) com distribuigdo binomial negativa e funcdo de ligacdo log. Houve efeito
significativo do tempo de armazenamento (P < 0,05). Médias seguidas pela mesma letra nao diferem
entre si pelo teste de Tukey-Kramer (P < 0,05).
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