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AVALIACAO DA QUALIDADE MICROBIOLOGICA E FISICO-
QUIMICA DE SORO DE QUEIJO DE COALHO FLUIDO E
LIOFILIZADO

Joselene dos Santos Silva !
Antdnio Belfort Dantas Cavalcante 2

INTRODUCAO

O queijo de coalho é produto popular que faz parte da cultura da Regido Nordeste. Ele
é fabricado com massa semicozida e tradicionalmente consumido fresco ou maturado, as etapas
para obtencdo do queijo coalho incluem a pasteurizacédo, resfriamento, adicdo de ingredientes
(cloreto de caélcio, fermento latico enddgeno e coalho), homogeneizagdo, coagulagéo, corte da
coalhada, repouso, mexedura, dessoragem, salga, pré-prensagem (opcional), enformagem,
prensagens, aplicacdo de antimofo, maturacdo e embalagem. Neste processo, 95% do soro é
retirado na etapa de dessoragem e o restante nas etapas de pré-prensagem e prensagem
(CAVALCANTE et al., 2007). Em média, para fabricacdo de 1 Kg de queijo necessita-se de 10
L de leite, gerando-se 9 L de soro.

No Brasil, uma quantidade substancial de soro de leite é descartada na forma de residuo
industrial, causando um grave problema ambiental. A ABIQ (Associacdo Brasileira das
IndUstrias de Queijo) estima que no Brasil tenha sido produzido matéria-prima e nutrientes de
diversas maneiras, como ingrediente para outros produtos como ricota, soro em poé, bebidas
lacteas, dentre outros (ZERBIELLI, 2014).

O soro é composto basicamente de 94 a 95% de agua, 3,8 a 4,25% de lactose, 0,8 a 1,0%
de proteinas e 0,7 a 0,8% de minerais. Entre esses componentes 0 mais valioso sdo as proteinas,
devido as suas propriedades funcionais que ja sdo comprovadas em diversas pesquisas
(PAGNO, 2009). Uma forma de aproveitamento do soro de queijo, € como matéria prima para
fabricar produtos tais como soro em po, proteina do soro, queijo ricota, lactose, acido lactico,
alcool, vinagre e embutidos (hamburgueres, salsichas, bolos de carne) enriquecidos com
concentrados proteicos, bebidas lacteas e na alimentacdo animal e outros alimentos
processados. O soro de queijo € um liquido opaco, amarelo esverdeado e que contém
aproximadamente 55% dos solidos existentes no leite integral original, representando em torno
de 80 a 90% do volume de leite utilizado na fabricacdo de queijo. E um residuo de alto valor
bioldgico e baixo valor comercial, que causa um grande impacto ambiental quando descartado
sem o devido tratamento (COSTA et al., 2013).

Apesar de ser reportado na literatura alguns resultados sobre a caracterizagdo fisico-
quimica e centesimal do soro de queijo de coalho, pouco é reportado sobre a qualidade
microbioldgica deste soro. O presente trabalho tem como objetivo avaliar as caracteristicas
fisico-quimicas bem como a qualidade microbiologica de soro de queijo de coalho apresentados
na forma fluida e liofilizada.
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METODOLOGIA
Obtencéo e liofilizacdo da matéria prima

Foram coletadas 3 amostras de soro de cada queijaria, em triplicata, totalizando 9
amostras. As coletas ocorreram semanalmente, sendo utilizados recipientes de vidro
esterilizados com capacidade de 500 mL. Apos as coletas as amostras foram condicionadas em
caixas isotérmicas com gelo reciclavel para posterior refrigeracao.

A liofilizacdo foi realizada no liofilizador L101 da Liotop® com o volume méaximo de
processamento por ciclo é de 5 L, sendo processada 9 horas por dia durante 4 semanas até a
obtencdo do soro desidratado.

Composicao fisico-quimicas

As anélises fisico-quimicas foram realizadas em soro obtido a partir de 3 queijarias de
queijo de coalho no municipio de Limoeiro do Norte - CE, sendo realizadas em trés lotes e em
triplicata com metodologias descritas conforme Instituto Adolfo Lutz (2008). As seguintes
varidveis foram analisadas: pH, acidez °Dornic, teor de cinzas, proteina, gordura e teor de
lactose. As amostras utilizadas foram refrigeradas e transportadas ao laboratdrio de quimica de
alimentos onde foram analisadas. O pH foi determinado por medida direta nas amostras,
utilizando um pHmetro digital (MARCONI, PA 200) previamente calibrado com solugdes-
tampdo de pH 4,0 e 7,0.

Analises microbiolédgicas

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de
Alimentos, as quais foram contagem de coliformes totais e termotolerantes, pesquisa de E.coli
com confirmacdo bioquimica por meio dos testes de citrato e caldo triptona, Staphylococcus
aureus e pesquisa de Salmonella sp., de acordo com a metodologia de Silva (2010).

DESENVOLVIMENTO

O queijo de coalho é um produto lacteo tradicional, amplamente produzido e
comercializado na Regido Nordeste do Brasil (LIMA, 2010). De acordo com o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade, o queijo de coalho deve ser obtido por coagulacao do leite
com coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, complementada ou ndo por acgao de
bactérias laticas selecionadas (BRASIL, 2001). Uma forma de aproveitamento do soro de
gueijo, € como matéria prima para fabricar produtos tais como soro em pd, proteina do soro,
queijo ricota, lactose, acido lactico, alcool, vinagre e embutidos (hamburgueres, salsichas, bolos
de carne) enriquecidos com concentrados proteicos, bebidas lacteas e na alimentagdo animal e
outros alimentos processados.

Em muitos estabelecimentos este soro é descartado de forma inadequada na rede
publica, rios ou lagos sem nenhum tratamento prévio, podendo causar Serios riscos a0 meio
ambiente, pois certamente 0 mesmo ndo possui condi¢des de absorver uma carga poluidora
extremamente rica em elementos organicos. Uma das formas de minimizar estes dados ao meio
ambiente é o aproveitamento do soro fluido como matéria-prima para fabricar produtos tais
como soro em po, proteina do soro, queijo ricota, lactose, acido lactico, alcool, v(l&za%r?ﬁnzz
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embutidos (hambdrgueres, salsichas, bolos de carne) enriquecidos com concentrados proteicos,
bebidas lacteas e na alimentacdo animal e outros alimentos processados.

A técnica utilizada para a desidratagédo do soro fluido depende do produto final desejado.
A desidratacdo ou secagem é definida como a aplicacdo de calor, sob condi¢des controladas
para remover a maior parte da agua normalmente presente em um alimento por meio de
evaporacdo, com objetivo do aumento da vida de prateleira dos alimentos, ela também
representada como alternativa tecnoldgica para reduzir o volume de soro que é descartado pela
indUstria, e utilizando-o como novo produto em forma de pé (FELLOWS, 2000).

Entre essas técnicas destacam-se a concentracdo a vacuo e a liofilizacdo. Na
concentrag¢do a VAcuo 0 Soro € exposto a pressdes mais baixas do que a atmosférica, reduzindo
0 ponto de ebuli¢do, deste modo as temperaturas empregadas nao acima de 55 °C, para que
sejam preservados os seus constituintes. No final do processo obtém-se um soro com cerca de
30% a 40% de solidos. Na Liofilizacdo o soro sera cristalizado a baixas temperaturas e
posteriormente, passara por um processo de sublimagdo. Seu principal objetivo é a fabricacdo
de um produto estavel durante o armazenamento fazendo com que o alimento se mantenha
inalterado apds sua reconstituicdo com agua, agindo assim como uma boa alternativa para a
obtencao de produtos em p6 (ORDONEZ, 2005).

RESULTADOS E DISCUSSAO

No parametro da acidez titulavel no soro fluido as amostras ndo diferiram
estatisticamente (p<0,05) entre si. Quanto ao pH a amostras A e B diferiram entre si (p<0,05).
Para lactose a amostra B apresentou maior concentragdo diferindo estatisticamente (p<0,05) de
A e C. O soro de leite utilizado pode ser considerado como soro doce, ja que apresentou pH
médio de 6,6, e segundo o MAPA (BRASIL, 2013), o liquido obtido a partir do leite destinado
a fabricacédo de queijos, caseinas ou produtos lacteos similares sao tidos como soro de leite doce
ao apresentarem pH entre 6,0 e 6,8. Teixeira (2008) obteve, pH (6,19), acidez (13,17°D),
umidade (93,67 g/100g), cinzas (0,47 g/1009g) e lactose (4,42 g/100g), para o soro de queijo
mozarela, e, pH (6,3), acidez (12,49°D), umidade (93,722 g/100g), cinzas (0,49 ¢g/100g) e
lactose (4,12 g/100g), para o soro de queijo minas-padrdo. Tais valores também sdo similares
aos apresentados no presente estudo.

No soro liofilizado nao houve diferenca significativa (p<0,05) para acidez titulavel entre
as amostras, ja para pH as amostras B e C diferiram entre si. Todas as amostras diferiram entre
si (p<0,05) em relagdo a lactose. Os valores de proteina do soro fluido ndo diferiram
significativamente (p<0,05) j& no soro liofilizado a amostra B diferiu das demais, entretanto os
valores encontrados no soro liofilizado sdo maiores do que no soro fluido, esse fato pode ter
decorrido pelo o proprio processo de liofilizagdo no qual deixa esses parametros mais
concentrados. Os parametros de gordura e cinzas apresentaram diferenga significativa (p<0,05)
tanto nos lotes soro liofilizado quanto no de soro fluido.

Os dados demonstram maior concentragdo de coliformes totais na amostra A variando
de 3 a 120 NMP/g em comparacdo com as demais amostras (B e C). A presenca de coliformes
totais & considerada um indicativo de contaminacdo pds-sanitizacdo ou pds-processo,
evidenciando préaticas de higiene abaixo dos padres requeridos para o processamento de
alimentos (SILVA, 1997). Ainda, Marek et al. (2004) ressaltam que, a presenca de coliformes
totais e termotolerantes nos alimentos indicam auséncia de controle dos parametros envolvidos
no processamento do leite, como desconhecimento da sanidade do rebanho, precariedade das
instalacOes e falta de higiene dos equipamentos. Para contagem de coliformes termotolerantes
verificou-se maiores concentracbes na amostra B em todas as repeti¢es. Estes resultados

ressaltam a necessidade da validagdo de técnicas para inspecao e da elaboragdo dos pagg?%sg 9‘5 3590
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identidade e qualidade de soros. A amostra B como mencionada, também apresentou presenca
de E.coli em todas as repeti¢des. Em relagdo a contaminacao por S.aureus, os resultados obtidos
foram preocupantes, tento em vista que este microrganismo € responsavel por intoxicacéo por
toxinas estafilococica, que é termo resistente. A contaminacdo deve-se a elevada prevaléncia
desses microrganismos como agentes etioldgicos na mastite bovina, sua ubiquidade na natureza
e 0 baixo nivel socioecondémico dos ordenhadores, muitas vezes portadores assintomaticos dos
microrganismos e possuidores de maus habitos de higiene. Em nenhuma das amostras de soro
de queijo de coalho analisadas no presente trabalho foi detectada a presenca de Salmonella sp.
em 25 mL.

Os resultados demonstram ainda valores <3 NMP/g para as analises de coliformes totais
e termotolerantes em comparativo com as amostras de soro fluido, este fato pode ter ocorrido
devido a redugdo da agua livre realizada pela liofilizagdo deixando um ambiente improprio para
o desenvolvimento dos microrganismos analisados. Quanto a contagem de S. aureus houve uma
reducéo significativa em relacdo a contagem realizada nas amostras de soro fluido, estando na
amostra A com a maior contagem. Em nenhuma das amostras apresentou presenga de
Salmonella sp. em 25 mL.

CONSIDERACOES FINAIS

Diante do exposto as amostras de soro de queijo de coalho fluido e liofilizado de
queijarias apresentaram diferencas estatisticas entre si a 5% de significancia para os parametros
fisico-quimicos e nutricional pesquisados. Uma queijaria apresentou soro fluido com presenca
de microrganismo patogénico e, ap6s o processo de liofilizacdo, 0 microrganismo patogénico
nao estava mais presente.

A utilizacdo da técnica de pasteurizacdo artesanal pode ser considerada uma estratégia
para melhoria da qualidade do soro e dos demais produtos dos laticinios da regido, tendo em
vista a grande producgdo de derivados de leite na regido incluidos aos habitos alimentares das
populacdes locais e regionais.

Palavras-chave: Legislacdo; patdgenos, liofilizacdo, queijaria.
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