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Introdugéo

O leite tipo A2A2 possui a variante A2 da caseina, onde essas variantes sdo expressadas através da composi¢ao
genética de vacas leiteiras que possuem o gendtipo A2A2. A diferenciagdo das variantes Al e A2 € dada pela
modificacdo de um aminoacido na cadeia proteica na mesma posigéo (67), onde a variante A1 possui a histidina e
a variante A2 possui a prolina. Além disso, a histidina, que esta presente na cadeia proteica da variante Al,
contribui na liberagdo do BCM-7 na digestdo enzimatica, diferente da variante A2 com a prolina, onde a liberacdo
do BCM-7 é nula ou em pequenas quantidades, inibindo assim os casos de alergia ao consumo dessa proteina.
Os queijos produzidos com processo de maturacdo sofrem modificagdes bioquimicas, tal como fermentagéo
lactica, que sdo responséaveis pela aquisicdo dos novos sabores, odores e texturas do produto final, o queijo
maturado. Tal maturacéo, visa impactar diretamente na populacdo microbiana do queijo, podendo reduzir
microrganismos patogénicos.

Objetivo

O objetivo deste estudo, foi avaliar e quantificar a microbiota do queijo maturado A2A2 produzido artesanalmente,
guanto a presenca de bactérias lacticas, mesofilos, familia enterobacteriaceae, E. coli e Salmonella spp. e avaliar
a potencial redu¢éo dos microrganismos patogénicos.

Material e Métodos

Um total de 5 amostras de queijos maturado produzidos artesanalmente com leite A2A2 ndo pasteurizado, foram
analisados, para verificagdo de sua qualidade microbiolégica, durante o periodo de maturag¢é@o de 60 dias. As
analises microbiolégicas foram realizadas nos dias 8, 22, 36, 45 e 60. Para verificacéo de presenca de bactérias
lacticas, foi utilizado o método de contagem em placa (APHA 2004). Para avaliacdo e contagem de bactérias
mesodfilas, foi realizada a metodologia 1SO 4833-1. Para quantificacdo de Enterobacteriaceae foi realizada a
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metodologia ISO 21528-2 e para deteccao de E. coli, foi realizada a metodologia 1ISO 7152. Ja para a deteccao de
Salmonella spp. foi realizada a metodologia ISO 6579:2002. Os dados obtidos nas contagens diretas (ISO) e
contagem indireta (NMP) e verificagdo da presenca e/ou auséncia de Salmonella spp., foram comparados com o
padrdo maximo aceitavel pela IN no161 da ANVISA/MS de 6 de julho de 2022.

Resultados e Discussédo

Durante os 60 dias de maturacdo dos queijos, foi possivel realizado a contagem de bactérias lacteas, que
apresentou uma variacao populacional de 3x103 para 9,2x104 UFC/g, representando um aumento da populacao
deste microrganismo, porém, por se tratar de um produto fermentado, o0 aumento de bactérias lacteas ja era
esperado. Tal aumento, impactou também na contagem de bactérias mesdéfilas aerébias de 5,5x102 para 6,5x104
UFC/g. Quanto as bactérias indicadoras de condi¢des higiénico-sanitarias, ndo foi identificada a presenca de
Salmonella spp., bem como, observou-se a diminuicdo da populagcédo de Enterobacteriaceae de 4 x 103 para 2,2 x
102 UFC/g, e reducao de E. coli (>1100 NMP/g para 14 NMP/g), demonstrando uma diminuicdo da populacéo
destes microrganismos potencialmente patdgenos. Tal reducdo pode ser consequéncia do crescimento das
bactérias lacteas e producgédo de bacteriocinas por esses microrganismos ou pela competicdo por substratos.

Concluséo

Concluiu-se que o queijo maturado A2A2 produzido de modo artesanal representou um 6timo substrato para o
crescimento de bactérias lacteas, que influenciaram na diminuigédo da populacdo de Enterobacteriaceae e E. coli,
demonstrando que o processo de fermentacao é efetivo no controle das populacdes de microrganismos
patogénicos e indicadores higiénico-sanitéarios.
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