Galoa

mm
0

ISSN: 2447-2840
Perfil eletroforético de Queijo Minas Artesanal do -
Serro durante a maturac;ﬁo
Juliana de Oliveira Carneiro (/slaca/slaca/autores/juliana-de-
oliveira-carneiro?lang=en);
Marilia Stephan (/slaca/slaca/autores/marilia-stephan?lang=en);
Cleube Andrade Boare (/slaca/slaca/autores/cleube-andrade-
boare?lang=en);
Maria Gabriela Koblitz (/slaca/slaca/autores/maria-gabriela-
koblitz?lang=en);
Ana Carolina Sampaio Doria Chaves (/slaca/slaca/autores/ana-
carolina-sampaio-doria-chaves?lang=en)

#71123

Track

Caracterizagao quimica e fisico-quimica de alimentos (FQ)

Keywords

Eletroforese, Protedlise, Maturagado . . . ~ - ~
! ! § Queijos artesanais de leite cru sdo produtos Unicos em relagdao ao sabor,

aroma e textura. No Brasil, os que mais se destacam sdo os de Minas Gerais que tem tradicdo e experiéncia. Em
2011, o Queijo Minas Artesanal (QMA) do Serro recebeu um certificado de Indicagdo Geografica do Instituto
Nacional de Protecdo Intelectual, o que garante a procedéncia e qualidade. Durante a maturagdo ocorrem varias
reagdes quimicas e bioquimicas e, dentres elas, a protedlise. Esta Ultima destaca-se pela capacidade de hidrolisar
algumas proteinas em decorréncia de agdo proteolitica do coalho ou de enzimas (de bactérias laticas e/ou

naturalmente presentes no leite). A protedlise é responsavel pelas modificagbes da textura e pelo
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desenvolvimento de sabores caracteristicos dos queijos. O objetivo deste trabalho foi avaliar por meio da técnica
de eletroforese (SDS-PAGE) e por espectrofotometria no ultravioleta (apds precipitagdo das proteinas com TCA
10%) em amostras de QMA do Serro de doze diferentes produtores, com 3 dias de fabricagdo (fresco) e apos 17
dias de maturagdo (periodo minimo estipulado pela legislagdo vigente para o Serro). Foram analisadas 24
amostras de QMA e os resultados foram bem interessantes. No gel SDS-PAGE verificou-se a presencga de duas
bandas bem definidas, sendo que em uma delas podem ser observadas as fragoes de a e B-caseinas e na outra a
de para-k-caseina. Também foi possivel verificar duas bandas proteicas de massa molecular menor do que as das
caseinas de um dos produtores, evidenciando uma protedlise mais acentuada. Entretanto, na andlise
espectrofotométrica ndo foi observado aumento da absorgao no ultravioleta. Possivelmente, devido ao fato de s6
ter ocorrido formacgéo de peptideos de maior massa molecular, 0 que permitiria a precipitagdo destes com TCA.
Conclui-se que, as duas técnicas se complementam e que serdo muitos Uteis para monitorar o melhor tempo de

maturagdo dos queijos em estudo.



