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R ESUMO :  O pingo é composto predominantemente de bactérias 

ácido láticas contribuindo na coagulação e maturação, inibindo a 

presença de microrganismos indesejáveis, influenciando também, 

atributos sensoriais. O objetivo deste estudo foi caracterizar o pingo 

e avali ar sua atividade antagonista frente a Listeria monocytogenes . 

Aos sessenta dias de maturação, todas as amostras estavam de 

acordo com a legislação vigente para Escherichia coli e Salmonella 

spp.  Staphylococcus coagulase positiva apenas o tratamento com 

leite cru refrigerado (controle), apresentou resultado acima da 

legislação. Setenta e cinco por cento das amostras se enquadraram 

em queijos de baixa umidade apresentando diferença significativa 

(p ≤ 0,05). Os val ores de pH, acidez, cinzas, cloretos e sólidos totais 

apresentaram diferenças significativas (p ≤ 0,05) en tre o 1 e 60 dias 

de maturação. A adição do pingo possibilitou decréscimo nas 

contagens de deterioradores e potencialmente patogênicos, mas 

não a eliminação de Listeria monocytogenes . 

P ALAVRAS - CHAVE :  Bactérias.  Maturação. Microrganismos. 

Produto artesanal.  

A BSTRACT :  Pingo is predominantly composed of lactic acid 

bacteria contributing to coagulation and maturation, inhibiting the 

presence of undesirable microrganisms, also influencing sensory 

attributes. The aim of this study was to characterize dripmy and 

evaluate its  antagonistic activity against Listeria monocytogenes . At 

sixty days of maturation, all samples were in accordance with the 

current legislation for Escherichia coli  and Salmonella spp . 

Coagulase -positive Staphylococcus  only treatment with refrigerated 

raw milk (control) presented results above the legislation. Seventy -

five percent of the samples were low moisture cheeses, with a 

significant difference (p ≤ 0.05). The values of pH, acidity, ash, 

chlorides and total solids showed significant differences (p ≤ 0.05) 

between 1 and 60 days of maturation. The addition of pingo allowed 

a decrease in the counts of spoilage and potentially pathogenic, but 

not the elimination of Listeria monocytogenes . 

K EYWORDS :  Bacteria. Maturation. Microorganisms. Artisanal 

product.  
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INTRODUÇÃO  

Queijos artesanais elaborados com leite cru devem ser maturados, reduzindo assim, 

microrganismos deteriorantes e patogênicos como Listeria monocytogenes (LM), visando o consumo de 

um alimento seguro e de qualidade. A listeriose, é uma doença rara, mas grave, com forma variada de 

sintomas, sendo não invasiva, ou invasiva, quando se espalha para além dos intestinos. Outra 

problemática são os alimentos refrig erados prontos para o consumo, contaminados com Listeria, uma 

vez que o patógeno se multiplica mesmo em temperaturas de refrigeração 1.  

A maturação envolve queda de pH e umidade, aumento na concentração de sal, além de 

contribuir para o desenvolvimento de microrganismos benéficos como as bactérias ácido láticas (BAL), 

responsáveis por atributos como sabor e textura dos queijos. Este grupo de bactérias têm sido 

amplamente estudado como bioconservantes em pesquisas realizadas mundialmente, demonstrando 

que a produção de substâncias antomicrobianas e sua ação antagonista sobre patógenos presentes em 

queijos artesanais 2. 

O pingo é composto, majoritariamente, de BAL dos gêneros Lactobacillus, Enterococcus, 

Streptococcus e Lactococcus, influenciando beneficamente no processo fermentativo durante a produção 

de queijos artesanais, direcionando a coagulação, além de inibir microrganismos indesejáveis, como os 

deteriorantes e patogênicos, de forma a minimizar surtos alimentares 3,4 . Neste sentido, o objetivo deste 

experimento foi a adição do pingo em queijos, para avaliar a atividade antagonista de BAL frente à LM.  

MATERIAL  E  MÉTODOS  

OBTENÇÃO  DO  PINGO  E  AMOSTRAS  DE  QUEIJO  

Produziu -se 8 amostras de 500 g de queijo, a partir de leite cru. Aqueceu -se o leite a 37°C, 

acrescentou -se coalho (8 ml/10 L leite), repouso por 45 minutos, corte da massa, repouso por 25 minutos 

e aquecimento até 40°C. Colocou -se em formas de polietileno  revestidas por tecido e posterior salga na 

proporção 2% (10 g/500 g de massa). Em 12 horas, ocorreu a segunda salga. Recolheu -se o pingo após 

24 horas e congelou -se em frascos estéreis.  

Para a obtenção dos queijos, utilizou -se o volume de 12 L de leite, de modo a obter -se duplicatas 

de 3 amostras de 200 g de queijo, sendo 6 tratamentos (leite cru, leite cru/LM/, leite cru/LM/pingo; leite 

pasteurizado, leite pasteurizado/LM e leite pasteur izado/LM/pingo.  

Dividiu -se o leite em três recipientes de inox, em volumes de 4 L  com posterior aquecimento até 

atingir temperatura de 37 °C (para tratamentos com leite cru), e 75ºC (tratamento com leite 

pasteurizado), posteriormente, foi adicionado o coalho (8ml/10 ml),  o pingo (25 ml/10 L) e o inóculo de 

LM (2x10 8 UFC/ml).  

PREPARO  E  INOCULAÇÃO  DE  LISTERIA  MONOCYTOGENES  

Cepa padrão de LM (ATCC 7644), foi reativada em caldo Brain Heart Infusion , suplementado com 

0,6% de extrato de levedura e inoculação em ágar Plate Count Ágar, a 37°C, por 24 horas. Transferiu -se 

alçadas para tubos contendo 9 ml de solução de Cloreto de sódio à 0,9%, atingindo turbidez equivalente 

a 0,5 pontos (10 8 UFC/ml) na escala de McFarland .  Para avaliar o decréscimo do crescimento de LM, foram 

inoculados 100 ul da solução cloreto em pontos aleatórios da massa dos queijos.  
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PROCESSO  DE  MATURAÇÃO  

As amostras ficaram por 60 dias em balcão de vidro com temperatura e umidade controladas 

20°C e 60%, respectivamente. As análises foram realizadas em triplicatas, onde o pingo analisado em 24 

horas e os queijos nos tempos (T) T0, T1, T2 e T3, sendo 1, 20, 40 e 60 dias de produção respectivamente.  

ANÁLISES  MICROBIOLÓGICAS  

Tranferiu -se 25 g/ml das amostras para tubos com diluente, seguido de diluições em água 

peptonada 0,1%. Enumerou -se Staphylococcus coagulase positiva (ECP), BAL e mesófilos conforme 

American Public Health Association (APHA) 5, análise de Salmonella spp seguindo método da Food and 

Administration/ Bacteriological Analytical (FDA)  6, Escherichia coli (EC),  seguindo recomendações do  método  

APHA e LM  seguindo recomendações da  International Organization For Standardization (ISO ) 11290 -1:1996  

Amendment 1:2004  7. 

ANÁLISES  FÍSICO -QUÍMICAS  

Seguiu -se o descrito em ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY (AOAC) 8. Teor de 

umidade, pesando -se 5 g de amostra, aquecimento em estufa à 105°C, e pesagem até obter -se peso 

constante; teor de cinzas, pesando -se 5 g de amostra, carbonizada em chapa elétrica e incinerada em 

mufla à 550° C até obter -se peso constante; pH, pes ando -se 10 g de amostra e 100 ml de água, com 

leitura direta em pHmetro; cloretos por volumetria, utilizando -se a amostra proveniente da análise e 

cinzas titulando -se com solução d e nitrato de prata 0,1 M e solução de cromato de potássio à 10% como 

indicador; determinação de acidez em ácido lático, utilizando - se 10 g de amostra e álcool à 95%, 

posteriormente titulado com hidróxido de sódio 0,1 M e fenolftaleína como indicador.  

ANÁLISE  DE  DADOS  E  ANÁLISE  ESTATÍSTICA  

Utilizou -se a média de três repetições avaliadas por análise de variância (ANOVA) e diferenças de 

médias segundo o teste de Tukey  utilizando -se o nível de significância de 5 %.  

RESULTADOS  E  DISCUSSÃO  

ANÁLISES  MICROBIOLÓGICAS  DO  PINGO  

Encontram -se na Tabela 1, onde observa -se ausência de Salmonella spp . e LM verificado em 

outros estudos no pingo 9,10,11,12 . Na avaliação de EC, observou -se o resultado de 3,96 log UFC.mL -1. Na 

literatura, foram encontrados 2,72 log UFC.mL -1 e  1,60 log UFC.mL -1 13,14 . Para ECP, obteve -se contagens 

de 3,79 log UFC.mL -1. Na literatura, observou -se 3 log UFC.mL -1, 1,68 log UFC.mL -1, 4,12 log UFC.mL -1 13,14,15 . 

Neste estudo, o resultado para BAL foi de 5,95 log UFC.mL -1, sendo na literatura entre 3,9 e 7,67 log  

UFC.mL -1 16 , 6,12 log UFC.mL -1 17 , 6,27 log UFC.mL -1 18 , entre 5,81 e 8,48 log UFC.mL -1 19. Para análise de 

mesófilos o valor encontrado foi 6,28 log UFC.mL -1. Estudos citam 5,32 a 8,40 log UFC.ml -1 16 , 7,94 log 

UFC.ml -1 20  e 6,62 log UFC.ml -1 15. 
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Tabela 1. Resultados para análises microbiológicas do fermento endógeno.  

Bactérias (Log 10  UFC/ mL -1) Tempo (1dia)  

Mesófilas  6,28±0,57  

Bactérias láticas  5,95±0,14  

Listeria monocytógenes  Ausente  

Salmonella spp  Ausente  

Staphylococcus coagulase positiva  3,79±0,25  

Escherichia coli  3,96  

Fonte: dados da pesquisa . 

ANÁLISES  MICROBIOLÓGICAS  DOS  QUEIJOS  

Os resultados para mesófilos (tabela 2) apresentaram concentração inicial (8 log UFC.g -1) observa -

se aumento desta contagem até 40 dias de fermentação, seguido de um decréscimo gradual (p ≤ 0,05) 

até atingir 5, 6 e 7 log UFC.g -1 no final da maturação para todos os tratamentos. Verifica -se que as 

bactérias láticas, apresentaram atividade inibidora sobre os microrganismos mesófilos nos tratamentos 

adicionados de LM e pingo.  

Tabela 2.  Análises microbiológicas de queijos para Bactérias Mesófilas e Bactérias ácido -láticas.  

Fonte: dados da pesquisa . 

Para os tratamentos controle, as amostras elaboradas a partir de leite pasteurizado, observa -se 

os valores de contagens médias de 7,06 log UFC.g -1como mínima (1 dia) e máxima de 8,76 log UFC.g -1 (20 

dias) de maturação, em 60 dias observa -se diferenças (p ≤ 0,05) no crescimento dos aeróbios mesófilos 

de 7,06 para 9,57 log UFC.g -1.  De forma semelhante ao que se observou no tratamento controle com 

leite cru refrigerado, em 60 dias de maturação, houve um aumento (p ≤ 0,05), nas contagens de mesófilos 

de 2 log UFC.g -1. Verificou -se as menores contagens no tratamento com leite pasteurizado adicionado de 

pingo aos 60 dias de maturação, o valor encontrado foi de 5,80 log UFC/g -1. Esta redução pode estar 

relacionada às BAL que acidificam o pH do meio e podem produzir como as bacteriocinas, ácidos 

orgânicos, peróxidos e ácidos graxos 21. 

A International Commission On Microbiological Specifications For Foods  (ICMSF), estabelece valor 

máximo de 7,0 log UFC.g -1 ou mL -1 como aceitável 22. No presento estudo, o tratamento que apresentou 

menor contagem (5,80 log UFC.g -1), foi o queijo elaborado com leite cru/LM/pingo estando de acordo 

Bactérias  

(log  UFC .g-1) 
Tratamentos  

Tempo(dias)  

1 20  40  60  

 

 

Mesófilas  

 

 

 

 

 

 

Ácido láticas  

 

 

 

Queijo L. cru  

Queijo L. cru/LM  

Queijo L.cru/LM/FE  

Queijo L. past  

Queijo L. past/LM  

Queijo L past/LM/FE  

 

Queijo L. cru  

Queijo L. cru/LM  

Queijo L. cru/LM/FE  

Queijo L. past  

Queijo L. past/LM  

Queijo L past/LM/FE  

8,08±0,06 bBC  

8,74±0,04 aAB  

8,71±0,22 aAB  

7,06±0,03 cD  

8,14±0,02 bA  

8,56±0,22 aAB  

 

7,92±0,08 aB  

8,61±0,17 aA  

8,70±0,18 aA  

6,35±0,65 bC  

8,17±0,02 aB  

8,36±0,08 aB  

8,39±0,27 bB  

9,13±0,05 aA  

9,13±0,28 aA  

8,76±0,07 abB  

8,38±0,27 bA  

8,60±0,05 abA  

 

8,79±0,23 aA  

8,82±0,06 aA  

8,97±0,17 aA  

9,02±0,06 aA  

8,95±0,12 aA  

9,14±0,03 aA  

7,86±0,07 dC  

8,28±0,01 bB  

8,51±0,13 aB  

8,03±0,06 cdC  

8,16±0,01 bcA  

8,22±0,08 bcB  

 

7,91±0,04 eB  

8,50±0,17 abA  

8,62±0,12 aA  

8,18±0,01 cdAB  

8,02±0,04 deB  

8,34±0,08 bcB  

9,50±0,07 aA  

6,87±0,62 bC  

5,80±0,04 cC  

9,57±0,04 aA  

7,40±0,04 bB  

7,32±0,08 bC  

 

7,60±0,07 aB  

7,47±0,09 aB  

2,22±3,85 bB  

7,53±0,04 aB  

7,34±0,16 aC  

7,35±0,15 aC  
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com os padrões estabelecidos pela ICMSF. Na literatura observa -se os resultados entre 8 e 8,18 log UFC.g -

1; 5,80 e 8,50 log UFC.g -1; 5,90 e 10,40 log UFC.g -1 23,24,25 . 

Avaliando os resultados para BAL (tabela 2) para os tratamentos com leite cru, onde foi 

adicionado o pingo, observa -se contagem de 8,70 UFC.g -1, mais elevada, que o tratamento controle no 

tempo de 1 dia, sendo o resultado de 7,92 UFC.g -1. Já aos sessenta dias de maturação observa -se o 

oposto, e as contagens mais elevadas no tratamento sem o pingo (controle), com contagens de 7,60 

UFC.g -1, e, 7,22 UFC.g -1, onde o pingo foi adicionado. O mesmo ocorreu nos tratamentos com leite 

pasteurizado, onde no primeiro dia de maturação a contagem de BAL foi de 8,36 UFC.g -1, mais elevada 

que o tratamento sem a adição do pingo (controle), que foi de 6,35 UFC.g -1. Aos sessenta dias de 

maturação obteve -se contagem de 7,53 UFC.g -1 onde o pingo foi adicionado, e o resultado de 7,35 UFC.g 1 

no tratamento controle. Observa -se que as BAL desempenharam papel importante na redução de 

bactérias mesófilas, aos sessenta dias de matura ção, tanto nos tratamentos com leite cru, assim como, 

no tratamento com leite pasteurizado. Comparando os resultados entre controle e tratamento com 

adição de pingo, percebe -se a redução de contagens de mesófilas de 9,50 UFC.g -1, para 5,80 UFC.g -1 

(tratamento com leite cru e adição de pingo) e de 9,57 UFC.g -1, para 7,32 UFC.g -1(tratamento com leite 

pasteurizado e adição de pingo).  

Bactérias láticas tem a capacidade de produzir ácido lático, entre outros metabólitos, como 

peróxido de hidrogênio, diacetil e bacteriocinas, que antagonizam e inibem o crescimento de 

microrganismos competidores e patogênicos 21  auxiliando na conservação e segurança de alimentos, 

além de possibilitarem alterações físicas e sensoriais no produto final. A atividade inibitória dessas 

bactérias justifica -se devido à competição por nutrientes e sítios de adesão, produção de ácidos 

org ânicos e bateriocinas 26. 

Para ECP (tabela 3) observa -se que os resultados mais elevados foram encontrados aos 40 dias 

de maturação, sendo o maior valor no tratamento controle com leite pasteurizado, que foi de 6,88 log 

UFC.g -1. Aos 60 dias de maturação, todas as amostras demonstraram resultados em acordo com a 

legislação vigente (3 log UFC.g -1), com exceção do tratamento controle com o leite cru refrigerado que 

apresentou resultado de 5 log UCF.g -1, acima do limite estabelecido pela IN 161 27.  

Tabela 3. Análises microbiológicas de queijos para Staphylococcus  coagulase positiva e Listeria monocytógenes  (gram positivas) . 

Fonte: dados da pesquisa . 

A presença de Staphylococcus  em queijos é frequente pois pode estar presente no leite, na pele, 

mucosas de animais e humanos, em superfícies de equipamentos e ambiente de ordenha 28. Sendo este 

produto bastante manipulado, se as Boas Práticas de Fabricação não são aplicadas corretamente, 

Bactérias  

(log  UFC .g-1) 
Tratamentos  

Tempo(dias)  

1 20  40  60  

Staphylococcus 

coagulase positiva  

Queijo L. cru  5,12±0,06 aA  Ausência  Ausência  5,00±0,18 aA  

Queijo L. cru/LM  Ausência  4,19±0,22 aB  5,87±0,01 cA Ausência  

Queijo L cru/LM/FE  Ausência  4,42±0,04 aB  6,18±0,06  bA  1,00±0 cC  

Queijo L. past  3,45±0,36 bB  Ausência  6,88±0,02 aA  3,00±0 bB  

Queijo L. past/LM  3,10±0,18 bB  Ausência  6,79±0,02 aA  3,00±0 bB  

Queijo L. past/LM/FE  4,69±0,62 aA  3,58±0,30 bB  5,16±0,13 dA  3,00±0 bB  

Listeria 

monocytogenes  

Queijo L. cru  Ausência  2,42±0,10 dA  2,92±2,53 abA  2,07±0,10 abA  

Queijo L. cru/LM  4,56±0,54 bA  4,00±0b AB  Ausência  3,07±0,68 aB  

Queijo L cru/LM/FE  4,53±0,20 bA  2,00±0 eC  Ausência  2,96±0,20 aB  

Queijo L. past  Ausência  4,11±0,13 bA  3,12±2,70 abA  1,67±0,49 bA  

Queijo L. past/LM  5,65±0,03 aA  3,63±0,12 cB  5,77±0,02 aA  3,03±0,24 aC  

Queijo L. past/LM/FE  5,40±0,04 aA  5,77±0,16 aA  5,78±0,03 aA  2,06±0,50 abB  



CARACTERIZAÇÃO MICROBIOLÓGICA DO PINGO E AVALIAÇÃO DA ATIVIDADE ANTAGONISTA FRENTE A LISTERIA MONOCYTOGENES  

SAUD PESQ . 202 6;19:E-13391  - E-ISSN  2176 -9206  6 

possibilita o aumento do potencial de transferência do patógeno de manipuladores e utensílios, para o 

produto final 29. A enumeração de Staphylococcu,  normalmente é utilizada como indicador de 

manipulação e BPF de alimentos processados 30. Algumas cepas, podem causar intoxicações alimentares 

devido à capacidade de produzirem as enterotoxinas estafilocócicas (EE), que são termoestáveis e estão 

relacionadas à multiplicação do patógeno no alimento 31,32 . Na literatura observou -se valores de 5,20 log 

UFC.g -1 33  e 3,50  log UFC.g -1 25.  

O comportamento da LM (tabela 3) foi avaliado durante o período de 60 dias de maturação. 

Observou -se que houve maior decréscimo com variação significativa (p ≤ 0,05) nas contagens do 

patógeno, no tratamento com leite pasteurizado adicionado de pingo com va lores de 5,40 (1 dia), e 2,06 

log UFC.g -1 (60 dias) de maturação. No tratamento com leite cru adicionado apenas de LM, observou -se 

contagens de 4,56 log UFC.g -1 (1 dia) e 3,07 log UFC.g -1 (60 dias), enquanto que no tratamento adicionado 

de pingo foram enco ntrados valores equivalentes 2,96 log UFC.g -1 (60 dias), não apresentando variação 

significativa (p ≥ 0,05) entre estes dois tratamentos.  

  No que se refere ao tratamento com leite pasteurizado e adição do pingo, observa -se no final 

do tempo de maturação (60 dias) redução significativa (p ≤0,05) de 1 log UFC.g -1 em relação ao tratamento 

em que não foi adicionado pingo, com valores de 3,03 UFC.g -1(sem pingo) e 2,06 UFC.g -1 (com pingo). Este 

resultado possivelmente está associado à adição do pingo, composto majoritariamente por BAL, assim 

como, à redução de umidade e pH (tabela 6) ficando demonstrado a atividade antimicrobiana produzida 

pelos Lactobacillus  e sua ação frente à LM.  

A capacidade de sobreviver e/ou multiplicar -se em queijos e também no ambiente, pode 

possibilitar a formação de biofilmes persistentes 33. Sanitização ineficiente pode possibilitar persistência 

de LM até mesmo por anos, multiplicando -se por meio de materiais de contato, em ambientes 

contaminados 34,33 . Pode crescer em ampla faixa de pH (4,3 a 9,6), temperaturas (0 e 45°) e concentrações 

salinas (10 e 20%). Não é resistente à pasteurização, suporta sucessivos congelamentos e 

descongelamentos, sendo um patóge no importante para a saúde pública envolvendo doenças 

infecciosas 35. Estudos indicam que BAL podem inibir LM em queijos 36,37,38 . Pesquisadores observaram 

que em 60 dias de maturação, sob 4/5°C não houve redução nas contagens de LM, e em 120 dias sob 

12ºC, também não houve redução significativa do microrganismo 39.  

Resultados de 6,5, 8,09, 7,80 e 7,60 log UFC.g -1, foram observados na massa coalhada em 30, 40, 

50 e 60 dias de maturação respectivamente, multiplicando -se em temperatura de 7,5°C 40. Sete, de 10 

cepas de BAL avaliadas (leite e queijo), apresentaram perfil antagonista frente à LM e produção de 

diacetil 41. A influência do pingo frente a Listeria innocua  foi avaliada, sendo necessários 32 dias de 

maturação para reduzir um ciclo logarítmico na população do patógeno  e 44 dias de maturação onde 

não foi adiciona do o pingo 42. Ainda se observou que após 56 dias de maturação o microrganismo ainda 

estava presente, com contagens de 2 log UFC.g -1. 

No presente estudo constatou -se ausência de Salmonella spp . (tabela 4), o que foi corroborado 

por outros estudos 43,44,45.  

A tabela 4 também expressa os resultados para análise de EC que, variaram (4,63 a 0,48 log 

NMP.g -1), evidenciando de forma geral que houve decréscimo nas contagens de EC ao decorrer do tempo 

de 60 dias de maturação. Com relação ao tratamento com leite pasteurizado, no tratamento controle 

observou -se que nos tempos 20 e 40 dias, os resultados foram mais  elevados que os demais 

tratamentos, sendo 4,63 e 3,56 log NMP.g -1 respectivamente. Aos 60 dias de maturação o resultado para 

todas as amostras, apresentaram decréscimos nas contagens estando em acordo legislação vigente IN 

161 (3 log UFC.g -1) 27. Para o tratamento com leite pasteurizado onde adicionou -se o pingo, também se 

observou resultado de 0,48 log NMP.g -1, aos 60 dias de maturação.  
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Tabela 4. Análises microbiológicas de queijos para Salmonella  e Escherichia coli  (gram negativas).  

Fonte: dados da pesquisa . 

A EC é bastante utilizada para avaliar contaminações de origem trato -gastrointestinal em 

alimentos in natura 32. Quando presente nos alimentos pode infectar o organismo, dependendo do 

sorotipo de EC, algumas espécies estão relacionadas a doenças diarreicas graves, colites e enterites, 

tornando -se um problema de saúde pública 41. A IN 161 estabelece os níveis de EC para queijos de acordo 

com o teor de umidade (média, até 46% e alta, igual ou acima de 46%). A ausência da aplicação de BPF 

ou possíveis falhas p odem ser evidenciadas quando há presença de EC no produto. Este patógeno pode 

ser considerado um indicativo de contaminação fecal, refletindo possível presença de patógenos 

entéricos no queijo 46. Na literatura observou -se resultados entre 1,30 e 3,10 log NMP.g -1; 0,70 e 3,40  log 

NMP.g -1; 0,56 e 4,87  log NMP.g -1 23,47,48 . 

ANÁLISES  FÍSICO -QUÍMICAS  DO  PINGO  

Conforme pode ser observado na tabela 5, o resultado para teor de umidade foi de 89,53%. Na 

literatura observou -se 94% 49,50 e entre 92 e 93% 51. Para análise de pH obteve -se o valor de 6,94, já na 

literatura 5,06 e 5,49 e 5,72 20,52,18 . Para acidez observou -se nesse trabalho 0,06. Na literatura, os 

resultados observados foram entre 0,4 e 1,1, 1,76 e 0,55% 14,50,16 . O teor de cinzas observado foi 4,28%, 

na literatura 0,47, 0,51 e 0,57% 49,50,51 . Para cloretos observou -se 0,55%, sendo na literatura 0,19, 5,38 e 

5,90, 51,20,18 . A pesquisa de sólidos totais resultou em 10,46% sendo observado na literatura os valores de 

6,28 e 6,35 49,53 . 

Tabela 5. Análises físico -químicas do fermento endógeno . 

Fonte: dados da pesquisa . 

ANÁLISES  FÍSICO -QUÍMICAS  DOS  QUEIJOS  

Para análise de umidade (tabela 6), foram observados valores de 50,34% (1 dia) e 16,62% (60 

dias), para queijo de leite cru refrigerado e de 56,13% (1 dia) e 18,93% (60 dias), para queijo de leite 

Bactérias  

(log UFC .g-1) 
Tratamentos  

Tempo(dias)  

1 20  40  60  

Salmonella  

Queijo L. cru  

Queijo L. cru/LM  

Queijo L. cru/LM/FE  

Queijo L. past  

Queijo L. past/LM  

Queijo L. past/LM/FE  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Ausência  

Escherichia  coli  

Queijo L. cru  

Queijo L. cru/LM  

Queijo L. cru/LM/FE  

Queijo L. past  

Queijo L. past/LM  

Queijo L. past/LM/FE  

<3,48  

<3,48  

3,96  

<3,48  

<3,48  

3,48  

<3,48  

<3,48  

<3,48  

4,63  

<3,48  

<3,48  

<3,48  

<3,48  

<3,48  

3,56  

<3,48  

<3,48  

0,79  

<0,48  

<0,48  

<0,48  

<0,48  

<0,48  

Análise (%)  Tempo (1dia)  

Umidade  

Cinzas  

Cloretos  

pH  

Sólidos totais  

89,53±1,87  

4,28±1,95  

0,55±0,04  

6,94±0,08  

10,46±1,87  
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pasteurizado, ambos, apresentando variação significativa (p ≤ 0,05). Entre os dias um e vinte dias de 

maturação observa -se maior perda de umidade ao comparar os períodos de maturação. No início do 

período de maturação há dois fenômenos envolvidos na perda de umidade dos queijos que são a 

evaporação superficial de água e também, a sinérese. A evaporação superficial continua a ocorrer com 

o avanço da maturação, em contrapartida há redução na drenagem de soro da massa até cessar 17,53 . 

Neste experimento 75% da s amostras analisadas se enquadram como queijos de baixo teor umidade, e 

12,5% como queijos de alto e muito alto teor de umidade 54. Pode -se observar elevação com variação 

significativa (p ≤ 0,05) nos valores dos teores de cinzas, cloretos, acidez e sólido totais, por outro lado, 

verificou -se um declínio significativo (p ≤ 0,05) nos valores de umidade e pH.  

Tabela 6. Análises físico -químicas para amostras de queijo de leite cru refrigerado e pasteurizado.  

Amostras  Parâmetros (% ) 
Tempo (dias)  

1 20  40  60  

Queijo L.  

cru  

Umidade  50,34±0,20 A 23,84±0,55 B 18,61±1,83 B 16,62±0,47 C 

pH  6,66±0,20 A 5,08±0,04 B 5,22±0,04 B 5,27±0,01 B 

Acidez  0,23±0,04 B 0,73±0,13 A 0,81±0,0 A 0,81±0,01 A 

Cinzas  3,00±0,02 C 4,38±0,03 B 5,66±0,17 A 5,82±0,01 A 

Cloretos  0,11±0,01 C 0,15±0,01 B 0,24±0,01 A 0,23±0,01 A 

Sólidos totais  49,65±0,20 C 76,15±0,55 B 81,38±1,83 A 83,38±0,47 A 

Queijo L.  

pasteurizado  

Umidade  56,13±0,17 A 23,21±0,93 B 16,77±0,15 D 18,93±0,75 C 

pH  6,63±0,02 A 5,55±0,06 B 5,50±0,03 B 5,26±0,03 C 

Acidez  0,06±0,01 C 0,54±0,01 B 0,67±0 A 0,66±0,01 A 

Cinzas  3.00±0,01 D 4,25±0,07 C 6,04±0,07 A 5,14±0,06 B 

Cloretos  0,11±0,01 D 0,15±0,01 C 0,26±0,02 A 0,22±0,01 B 

Sólidos totais  43,86±0,17 D 76,79±0,93 C 83,23±0,15 A 81,42±0,75 B 

Fonte: dados da pesquisa . 

Na produção não há padronização, variando -se salga e modo de prensagem 55. Neste processo 

a umidade diminui, aumentam os teores de proteína e gordura, assim, o teor de sólidos totais é variável 

de acordo com o tempo de maturação, devido à perda de umidade 56 . A perda de umidade é um 

fenômeno intrínseco influenciado pela temperatura e umidade relativa da câmara de maturação 57.  

Alguns autores observaram resultados entre 56,0 e 63,70%; entre 44,22 e 47,11%; entre 30,39 e 

49,92% 58,59,60 . O valor para pH foi de 6,66 (1 dia), 5,27 (60 dias) para queijo de leite cru refrigerado e 6,63 

(1 dia), 5,26 (60 dias) queijo de leite pasteurizado, ambos apresentando variações significativa (p ≤ 0,05) 

corroborando com outros autores 58,59,60 . O valor ótimo de pH entre 4,0 e 5,5 a bactéria é estimulada a 

produzir mais descarboxilases como forma de defesa ao meio ácido 14. As alterações do pH e ac idez 

durante a maturação dos queijos, estão apresentadas na Tabela 6 onde são registradas reduções 

significativas de pH (p ≤ 0,05) com tendência à estabilização aos 20 dias de maturação.  

A redução de pH ocorrerá em decorrência da ação de BAL no teor de lactose 61. A produção de 

ácidos orgânicos pode resultar em diminuição do pH, importante na conservação de queijos limitando o 

crescimento de bactérias patogênicas e deteriorantes conforme visualizado na Tabela 5. Algumas BAL 

podem expressar genes codificadores de b acteriocinas com atividade antagônica frente a 

microrganismos potencialmente contaminantes durante a produção de queijos 62,63 . Fermentam a 

lactose produzindo ácido lático, acético , butírico, propiônico e álcoois, sendo importantes culturas 

iniciadoras acidificando o leite, iniciam o processo de coagulação e liberam compostos enzimáticos 

contribuindo com sabores característicos 64. 

A acidez encontrada neste estudo foi de 0,23% (1 dia), 0,81% (60 dias) para queijos leite cru, 0,06% 

(1 dia), 0,66% (60 dias) em queijo de leite pasteurizado, ambos apresentando variações significativa (p ≤ 
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0,05). Sendo os valores encontrados na literatura entre 0,14% e 0,57% 58  e entre 0,27% e 0,67% 59. Para 

cinzas os resultados foram entre 3,00% (1 dia) e 5,82% (60 dias) queijo leite cru. Já para queijo de leite 

pasteurizado o resultado variou entre 3,00% (1 dia) e 5,14% (60 dias) ambos apresentando variação 

significativa (p ≤ 0,05). Na literatura obse rvou -se resultados para cinzas entre 6,72 e 7,90 60. 

A análise de cloretos para o leite cru refrigerado variou entre 0,11% (1 dia) e 0,23% (60 dias) sendo 

no queijo de leite cru e resultados variando entre 0,11% (1 dia) e 0,26% (40 dias) para amostra com leite 

pasteurizado ambos apresentaram variação signifi cativa (p≤0,05).   Os resultados encontrados na 

literatura foram entre 0,7% e 1,4% 58  e 1,3% e 2,4% 18. Sólidos totais encontrados para queijos de leite 

cru foram 49,65% (1 dia) e 83,38% (60 dias) e para queijo de leite pasteurizado 43,86% (1 dia) e 83,23%  

(40 dias), na literatura observou -se 42,10% e 71,20% 18  e 50,08% e 69,61 60. 

Este estudo proporciona maior visibilidade no que tange à elucidação do uso do pingo, que é 

majoritariamente composto de BAL, já amplamente estudadas, de forma a contribuir para novas 

métricas, padronizações e melhor compreensão da problemática envolvendo surtos alimentares, 

somando -se a outros estudos.  

CONCLUSÃO  

Observou -se ausência de Salmonella spp . e ação inibitória das BAL frente a mesófilos. Aos 

sessenta dias de maturação estavam as amostras estavam em acordo com legislação vigente para 

Escherichia coli e Salmonella spp . Já Staphylococcus  coagulase positiva, o tratamento queijo com leite cru, 

apresentou resultado de 5 log UFC.g -1, estando em desacordo com a legislação.  

A adição do pingo aliado ao período de maturação frente a Listeria monocytógenes , indicou 

decréscimo nas populações bacterianas, mas não foi eficiente para eliminação do patógeno em queijos 

artesanais. Ficou demonstrado que o pingo exerce efeito conservante na maturação dos queijos, 

eficiência na redução do pH e aumento da acidez em v irtude do ácido lático.  
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