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RESUMO
O soro € o principal residuo da fabricagcdo do queijo e a sua eliminagao
inadequada pode ocasionar grande impacto ambiental. Foram elaborados trés meios
de culturas com soro de queijo e comparados entre si e com um meio de cultura
comercial (VRB). Nao foi possivel fazer comparacao estatistica entre esses meios.
Porém, nos meios onde havia indicativo de mudanca de cor foi possivel identificar
crescimento de coldnias, mas sem a possibilidade de contagem pela falta de agente

precipitante.

INTRODUCAO

Soro é o liquido residual obtido a partir da coagulacdo do leite destinado a
fabricacdo de queijos ou de caseina (BRASIL, 2005). Esse subproduto retém cerca
de 55% dos nutrientes do leite, sendo considerado relevante, tendo em vista o
volume produzido e sua composicdo nutricional (LEITE et al., 2012).

Em média, para fabricacdo de um quilo de queijo sdo necessarios dez litros

de leite, com recuperacédo de nove litros de soro (BARBOSA et al., 2010).

! Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG. E-mail: clagpontes@gmail.com

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG. E-mail: ana.ferreira@ifsuldeminas.edu.br;

Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG. E-mail: taciano.fernandes@ifsuldeminas.edu.br;

4 Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG. E-mail: 1510@ifs.ifsuldeminas.edu.br
° Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Inconfidentes.

Inconfidentes/MG. E-mail: jessika.michelli@yahoo.com.br
Instituto Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sul de Minas Gerais — Campus Inconfidentes.
Inconfidentes/MG. E-mail: fernanda.pinheiro@ifsuldeminas.edu.br




O mais importante dos subprodutos provenientes da producdo de queijos € 0
soro, o qual corresponde a 75% a 85% do volume de leite. Sendo assim é composto
por 94% de agua, 0,8% de proteina, 4,8% de lactose, 0,2% de matéria gordurosas e
0,5% de cinzas e vitaminas, componentes estes semelhantes aos presentes no leite.
No entanto, esta composi¢ao pode variar, uma vez que a mesma depende do tipo de
leite bem como dos processamentos utilizados na fabricagdo do queijo (VILANI,
2001).

Com o aumento da producédo de queijo, ao longo dos anos e um controle mais
rigoroso da disposicao dos efluentes, a producdo do soro é, atualmente, um dos
problemas mais criticos para a industria de laticinios (BALDASSO, 2008).

No Brasil, o soro de queijo é utilizado principalmente na fabricacdo de ricota e
bebida lactea, enquanto que os produtos derivados do soro desidratado tém sido
utilizados em diversos alimentos como sorvetes, iogurtes, carnes processadas,
embutidos, massas para tortas, paes e bolos, doces em barras, balas, bombons,
achocolatados, bebidas para esportistas e suplementos nutricionais (USDEC, 2000).

A utilizacao de proteinas de soro como ingredientes em alimentos funcionais
lacteos e nao lacteos esta aumentando progressivamente conforme tem aumentado
a capacidade tecnologica da industria para produzir concentrados de proteinas de
soro, isolados de proteinas ou, mais recentemente, fracdes enriquecidas em
proteinas de soro individuais (RICHARDS, 2002).

As aplicacbes do soro sdo inumeras, englobando as industrias de lacteos,
carnes, aromatizantes, panificacdo, chocolate, aperitivos e bebidas, entre outras
(ANDRADE; MARTINS, 2002).

Por esse motivo, ha uma preocupacao recorrente em gerar aplicabilidade ao
soro de queijo em novos alimentos, visto que, no territorio brasileiro, cerca de 50%
do soro ndo é aproveitado, gerando desperdicios nutricional e financeiro. Gerando,
também, impactos ambientais relevantes ao ser descartado na natureza, por ser um
residuo com alto teor organico (MAGALHAES et al., 2011).

A fim de oferecer alternativas para evitar esse tipo de poluicdo, novas
tecnologias e produtos vém sendo desenvolvidos como op¢des para a utilizacdo do
residuo de soro. Como, por exemplo, no desenvolvimento de produtos para
microbiologia.

Poucos sdo os trabalhos que avaliaram a microbiota do soro. Quanto a

gualidade microbiolégica, o soro pode ser um produto de curta vida Gtil devido ao



elevado valor nutritivo, as condicbes de umidade e ao pH, que sédo favoraveis ao
crescimento microbiano. Alguns trabalhos demonstraram que € preocupante a
contaminagao por coliformes (CHIAPPINI et al., 1995). Desta forma podemos
considerar pertinente seu uso na elaboracdo de meios de cultura para
guantificacdo/enumeracao de microrganismos do grupo coliformes.

Os coliformes se diferenciam em dois grupos, totais e termotolerantes. Os
totais sdo usados para avaliar as condi¢bes higiénicas, podendo ser ou ndo de
origem entérica. Os termotolerantes sao utilizados para determinar as condi¢cfes
higiénico-sanitarias (SIQUEIRA, 1995).

Os coliformes estdo presentes no meio ambiente podendo contaminar
alimentos em qualquer etapa de producdo ou mesmo apdés o produto acabado,
dependendo, evidentemente, dos cuidados higiénicos e higiénico-sanitarios durante
0 processo de fabricacao.

As técnicas mais utilizadas para a deteccao de bactérias do grupo coliformes
sdo: plaqueamento em profundidade e a Técnica dos Tubos Mudltiplos. Onde
utilizam-se o Agar Vermelho Violeta Bile 2% (VRB) para plaqueamento de coliformes
totais e termotolerantes com sua posterior confirmacao através da inoculacdo em
Caldo Verde Brilhante e Caldo EC, respectivamente. Desta maneira, este trabalho
tem como alvo de estudo o aproveitamento do soro de queijo para O
desenvolvimento de meios de cultura solidos compostos por soro, agar e indicativos

de mudancas de cores.

MATERIAL E METODOS

O soro de queijo foi obtido no laticinio da Fazenda-Escola do IFSULDEMINAS
— Campus Inconfidentes e mantido em recipientes esterilizados, sob-refrigeracao (4 -
10°C) até o momento de preparo dos meios de cultivo.

A elaboracdo dos meios experimentais foi baseada na metodologia testada
por Costa et al. (2012) e executado no Laboratério de Microbiologia do
IFSULDEMINAS — Campus Inconfidentes. As seguintes etapas foram realizadas: 2
litros de soro de leite foi deixado em repouso por 12 horas sob-refrigeracdo. O
precipitado obtido (40% do soro total) teve o pH ajustado para 4,5 com HCI 1 M,
obtendo-se um meio mais limpido. Em seguida, o precipitado foi submetido a fervura

por 30 minutos e o concentrado obtido (20% de reducdao) foi filtrado em papel-filtro e



neutralizado até pH 7,0 com NaCl 1 M. Os meios receberam as seguintes
denominagdes: Soro Agar Parpura de Bromocresol (SAPB), Soro Agar Peptona
(SAP) e Soro Agar Peptona Purpura de Bromocresol (SAPPB), de acordo com a
formulacdo estabelecida para cada meio. O meio SAPB consistiu da adi¢cao de 15 g
de agar, 28 g de indicador de viragem de cor (purpura de Bromocresol) e 5 g de
NaCl. Ja o meio SAP recebeu 15 g de agar, 10 g de peptona e 5 g de NaCl. E o
meio SAPPB foi acrescido de 15 g de &gar, 10 g de peptona, 28 g de indicador de
viragem de cor purpura de Bromocresol e 5 g de NaCl. Os meio foram esterilizados
a 121 °C por 15 minutos. O preparo do VRB foi baseado na Instrucdo Normativa n°
62 (BRASIL, 2003) onde foi utilizado 41,53 g de VRB em 1 litro de agua destilada
previamente fervida para dissolver o meio completamente. O meio foi esfriado a
45°C.

Para avaliar o crescimento bacteriano, as analises foram feitas em triplicata
(plagueamento). Inoculou-se 2 mL de residuo liquido de agua de lavagem de
suinocultura em 100 mL de Caldo Lactose recuperando as bactérias do grupo
coliformes. Para obter-se o inoculo foi diluida em solucdo peptonada até o padrao de
turbidez de 0,5 da escala de McFarland. Os meios de cultura foram incubados em

estufa a 44,5°C por 24 horas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

N&o foi possivel a comparacdo dos meios propostos com o meio principal,
VRB, pois os meios desenvolvidos ndo possibilitaram o crescimento de col6nias
devido a falta de agentes precipitantes, portanto, ndo houve comparacédo estatistica
entre 0s meios desenvolvidos e o VRB. No meio Soro Agar Peptona néo foi possivel
a identificacdo do crescimento de colénias e nem a alteracdo do meio, esse
resultado deve-se, a auséncia do indicativo de mudanca de cor. J& nos meios Soro
Agar Puarpura de Bromocresol e Soro Agar Peptona Purpura de Bromocresol houve
o crescimento de colbnias, porém nao houve a formac¢do de um precipitado que
possibilitasse a identificacdo das colbnias, o crescimento das colénias s6 foi
possivel devido a identificacdo da alteracdo da cor dos meios devido a presenca da

Puarpura de Bromocresol, indicativo de mudanca de cor.

CONCLUSOES



A utilizacéo de soro de queijo, produto rico em nutrientes, para desenvolver
produtos para microbiologia € uma alternativa para diminuir a poluicdo causada
pelos residuos das industrias de laticinios. Como a metodologia empregada no
experimento ndo previa o uso de agentes precipitantes, ndo foi possivel fazer
comparacao estatistica entre os meios desenvolvidos e o VRB. Porém, nos meios
onde se utilizou Parpura de Bromocresol houve alteragdo na coloracdo do meio,
indicando crescimento de coldnias, mas sem a possibilidade de identificacdo pela

falta de agente precipitante.
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