Data de Publicacdo

Resumo

Editor
Palavras Chave

Tipo
Revisdo de Pares

Colecdes

U

Instituto Politécnico
de Castelo Branco

I nstituto Politécnico de Castelo Branco

Martins, Guilherme Luis Ameixada Silva

Estudo de potenciais agentes microbianos
responsaveis pelo acastanhamento em queijos

https://minerva.ipch.pt/handle/123456789/4200

M etadados
2023

O escurecimento indesejado dos queijos € um problema que tem

surgido continuamente naregido da Beira Baixa, o que levaa prejuizos
econdmicos nas queijarias, ja que estas ateractes de cor sdo consideradas
defeitos, embora ndo causem danos a salide dos consumidores. O objetivo
deste trabalho foi analisar microbiol ogicamente amostras de leite cru,
obtidas de produtores daregido da Beira Baixa que fornecem uma
gueijaria produtora de queijo feito com leite cru, com vista ao estudo de
possive...

IPCB. ESA

Escurecimento do queijo, Bolores e leveduras, Pseudomonas, Pigmento
de origem bacteriana

report
Néo

ESACB - Biotecnologia Alimentar

Esta paginafoi gerada automaticamente em 2024-05-15T08:52:56Z com
informacéo proveniente do Repositério

https://minerva.ipch.pt


https://minerva.ipcb.pt/handle/123456789/4200

!
0B

Escola Superior
Agraria

Estudo de potenciais agentes microbianos responsaveis
pelo acastanhamento em queijos

Licenciatura em Biotecnologia Alimentar
Guilherme Luis Ameixa da Silva Martins

Orientadores:

Professora Doutora Cristina Maria Baptista Santos Pintado
Engenheira Ana Isabel Teixeira Riscado

Relatério de atividades apresentado a Escola Superior Agraria de Castelo Branco do
Instituto Politécnico de Castelo Branco para cumprimento dos requisitos necessarios
a conclusdo da Licenciatura em Biotecnologia Alimentar, realizada sob a orientagao
cientifica da Professora Cristina Maria Baptista Santos Pintado, da Escola Superior
Agraria do Instituto Politécnico de Castelo Branco e da Engenheira Ana Isabel
Teixeira Riscado do Centro de Apoio Tecnolégico Agro-Alimentar

Outubro, 2023






Agradecimentos

Com o término deste trabalho, termina mais uma etapa. E com enorme alegria, que
agradeco a todos os que me apoiaram direta ou indiretamente para que fosse possivel
a concretizacdo deste momento.

A Professora Doutora Cristina Santos Pintado, minha orientadora na ESACB, pela
atencao, conhecimentos e ajuda prestada, para a realizagao deste trabalho.

A Engenheira Ana Riscado, minha orientadora no CATAA, pela ajuda e conhecimentos
fornecidos durante o estagio.

A Engenheira Ana Silveira, que acompanhou e ajudou durante toda a estadia no
CATAA.

Agradeco também a equipa do CATAA, pela oportunidade fornecida e pela simpatia.

A Engenheira Manuela, pela ajuda e conhecimentos fornecidos na fase final do
trabalho.

Um agradecimento especial a minha familia e amigos, em especial a minha mae que
me acompanhou durante esta fase e me deu todo o suporte que eu precisei e aos
meus amigos José e Bruno, pela companhia fornecida e & minha colega de estagio Rita
pela companhia e ajuda no estagio.






Resumo

O escurecimento indesejado dos queijos é um problema que tem surgido
continuamente na regido da Beira Baixa, o que leva a prejuizos econémicos nas
queijarias, ja que estas alteracdes de cor sdo consideradas defeitos, embora nao
causem danos a saude dos consumidores.

O objetivo deste trabalho foi analisar microbiologicamente amostras de leite cru,
obtidas de produtores da regido da Beira Baixa que fornecem uma queijaria
produtora de queijo feito com leite cru, com vista ao estudo de possiveis fontes
microbianas do acastanhamento da casca dos queijos.

Foram analisadas amostras de leite cru maioritariamente de pequenos ruminantes de
dezoito produtores, em trés datas diferentes (17 e 24 de abril e 29 de maio de 2023).
Foi feita a contagem (UFC / ml) de Pseudomonas spp. e de bolores e leveduras, de
acordo com as normas recomendadas. Foram igualmente selecionados isolados de
Pseudomonas spp. para posterior identificagdo por API 20NE e para avaliar a
capacidade para produzirem pigmentos nos meios de cultura King B, Miieller-Hinton
Agar, Agar nutritivo e Agar de queijo com tirosina.

Com base nos resultados obtidos, foi possivel observar fortes coloragdes nos isolados
selecionados, quer fossem estas, causadoras de escurecimento dos meios ou
pigmentagdes maioritariamente azuladas. Ao realizar os testes de API 20NE,
observou-se uma predominancia de Pseudomonas fluorescens (52,6%), sendo que
também se observou a mesma quantidade de Pseudomonas putida e Pseudomonas
aeruginosa (ambas 23,7%). No entanto ndo foi possivel definir a causa responsavel
pelo escurecimento da casca do queijo, ainda que tudo aponte que as Pseudomonas
sejam responsaveis por este problema.

Palavras-chave

Escurecimento do queijo; Pseudomonas; Pigmento de origem bacteriana; Bolores e
leveduras






Abstract

Undesirable darkening of cheeses is a problem that has been continuously in the
Beira Baixa region, which leads to economic losses in the cheese factories, as these
color changes are considered defects, although they do not cause harm to consumers'
health.

The aim of this study was to analyze microbiologically raw milk samples obtained
from producers in the Beira Baixa region who supply a cheese factory producing raw
milk cheese, in order to study possible microbial sources of browning on the cheese
rind.

Samples of raw milk predominantly from small ruminants from eighteen producers
were analyzed on three different dates (April 17th and 24th, and May 29th, 2023).
The count (CFU/ml) of Pseudomonas spp. and molds and yeasts was performed
according to recommended standards. Isolates of Pseudomonas spp. were also
selected for further identification using API 20NE and to assess their ability to
produce pigments on King B, Miieller-Hinton Agar, Nutrient Agar, and Cheese Agar
with tyrosine culture media.

Based on the results obtained, strong colorations were observed in the selected
isolates, whether they caused darkening of the media or predominantly bluish
pigments. It was also found that the majority of pigments observed by the isolates
exhibited fluorescence. By conducting the API 20NE tests, a predominance of
Pseudomonas fluorescens (52,6%) was observed, with an equal amount of
Pseudomonas putida and Pseudomonas aeruginosa (both 23,7 %) also being observed.
However, it was not possible to define the cause responsible for the darkening of the
cheese rind, although everything points to Pseudomonas being responsible for this
problem.

Keywords
Cheese discoloration; Pseudomonas; Bacterial-origin pigment; Molds and Yeasts.
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