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RESUMO:

O requeijao é um queijo processado, pertencente ao grupo de produtos lacteos fabricados por
aquecimento de uma mistura ou de um Unico tipo de queijo por meio do uso de sais
emulsificantes. Contudo, este aquecimento n&o € capaz de inativar esporos de algumas bactérias
como as do género Bacillus, podendo estes germinar causando problemas para a industria. Com
isso, 0 objetivo deste trabalho foi avaliar a capacidade do sal fundente JOHA HBS® de inibir a
multiplicacéo das espécies B. subtilis ATCC 19659, B. cereus INV 10 (3) e B. thuringiensis CFBP
3476 em comparacdo a outros conservantes comumente aplicados na industria (JOHA® S9,
nisina, sorbato de potassio e citrato de s6dio) e determinar a concentracdo minima inibitéria
(CMI). Culturas ativas foram centrifugadas (4500 rpm/15 min), o sobrenadante foi descartado e
as células ressuspendidas em 40 mL de solucédo salina 0,85% (m/v). O requeijdo foi produzido
em escala laboratorial utilizando um processador industrial Thermomix (Vorwerk, Alemanha)
utilizando queijo (42%), manteiga (17%), cloreto de sédio (0,8%), agua destilada estéril (38,7%)
e variando os tipos de sais testados conforme os tratamentos (T1: 1,5% de S9; T2: 1,25% de
S9 + 0,25% de HBS; T3: 1% de S9 + 0,5% HBS; T4: 0,75% de S9 + 0,75% de HBS; T5: 1% de
HBS + 0,5% de S9; T6: 1,25% de HBS + 0,25% de S9; T7: 0,25% de HBS; T8: 1% de HBS; T9:
1,5% de HBS; T10: 2% de HBS; T11: 1,25% de citrato; T12: 0,0012% de nisina + 1,5% de S9;
T13: 0,1% de sorbato + 1,5% de S9; T14: 0,0012% de nisina, 1,5% de S9 e 0,1% de sorbato), 0s
ingredientes foram fundidos (85 °C/15 min) e entdo adicionados nas bags. As células
ressuspendidas foram inoculadas aos tratamentos, as amostras incubadas a 6 °C por 90 dias e
foram realizadas analises microbiologicas durante este periodo. Pode-se perceber que para B.
cereus, a inibic&o foi similar para o T9 (1,5% de HBS) e o tratamento 6 (1,25% de HBS + 0,25%
de S9). Para B. subtillis e B. thuringiensis, a CMI foi de 0,25% de HBS. Pode-se perceber que o
JOHA® HBS apresentou maior capacidade de inibicdo, aumentando com o aumento da
concentracdo. Em relacdo aos demais conservantes, todos apresentaram inibicdo semelhante,
com excec¢dao ao citrato de s6dio que possuiu pouca ou henhuma capacidade inibitéria. Conclui-
se que dentre os conservantes testados, o sal JOHA® HBS apresentou uma maior inibicdo das
espécies de Bacillus, necessitando de menores concentragfes do mesmo, sendo um bom
substituto e encorajado para processos industriais.

Palavras-chave: Controle microbiologico; Sais emulsificantes; Polifosfatos;

Agéncia financiadora: Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico
(CNPQ).



