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DESENVOLVIMENTO E ANALISE MICROBIOLOGICA DE REQUEIJAO DE CORTE
COM ADICAO DE ESPECIARIAS COMO SUBSTITUICAO DO SODIO
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(erica_diaas@hotmail.com); HONMA, Janaina Mayumi' (janainahonma@gmail.com); PINEDO,
Rosalinda Arévalo’ (arevaloros@hotmail.com).

YUniversidade Federal da Grande Dourados, alunas do curso de Engenharia de Alimentos;
“Universidade Federal da Grande Dourados, Professora Doutora do curso de Engenharia de Alimentos.

Segundo a Portaria N° 359, de 04 de setembro de 1997, entende-se por requeijdo “o produto obtido
pela fusdo da massa coalhada, cozida ou ndo, dessorada e lavada, obtida por coagulacdo acida e/ou
enzimatica do leite. O produto ainda podera estar adicionado de condimentos, especiarias e/ou
outras substancias alimenticias”. O objetivo deste consistiu no desenvolvimento de requeijéo de
corte adicionados de especiarias visando a substituicdo do cloreto de sddio, e sua respectiva
avaliacdo microbioldgica. Foram feitas trés formulacdes de requeijdo de corte de acordo com um
planejamento experimental, sendo uma controle e as demais realizadas com diferentes
concentracOes de especiarias e auséncia de cloreto de sddio. O produto foi submetido & andlises
microbiologicas, as quais foram realizadas sob condicGes assépticas no Laboratério de
Microbiologia (LAMICRO) da Universidade Federal da Grande Dourados (UFGD). Foram
retirados 25 gramas da amostra de cada formulacdo desenvolvida e diluida em &gua peptonada,
obtendo assim, a diluicdo 10 e a partir desta diluicdo foram obtidas as diluicdes 1073, 10 e 10”.
Todos os testes microbioldgicos foram realizados em triplicata. Para o teste de Coliformes Totais e
Fecais utilizou-se a técnica de tubos multiplos pelo nimero mais provavel a 37°C por 48 horas. Esta
consistiu na realizacdo do teste presuntivo, onde foi inoculada uma aliquota das diluicdes em tubos
de ensaios contendo o meio de cultivo Lauryl Sulfato Triptose estéril com tubo de Durham
invertido e foram incubados a 35 °C por 48 horas. Todas as formulac6es avaliadas apresentaram-se
isentas de coliformes, visto que ndo houve formacgdo de gas no tubo de Durham durante o teste
presuntivo em nenhuma diluicdo. Para a contagem padrdo foram inoculadas aliquotas em placas
contendo meio de cultura Agar Padrio para Contagem estéril, em seguida foram incubadas a 35 °C
por 48 horas. Analisou-se o nimero de unidades formadoras de coldnias por 25 g, e concluiu-se que
para todas as formulacdes avaliadas foi observado o crescimento de uma coldnia apenas na dilui¢éo
103, ou seja, todas as formulacdes apresentaram <1,10° UFC/25g, demonstrando assim que os
requeijdes desenvolvidos encontraram-se dentro do padrdo de qualidade microbioldgica vigente.

Palavra-chave: Requeijao de corte. Especiarias. Qualidade e identidade de produtos lacteos.
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