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A seguranca alimentar ¢ um tema central na atualidade, envolvendo tanto a garantia de acesso
da populacdo a alimentagao quanto a qualidade sanitdria dos alimentos consumidos. Nesse
contexto, a industria tem buscado desenvolver tecnologias que assegurem a conservagio € a
seguran¢a microbiologica dos produtos, destacando-se o tratamento térmico, que embora
eficiente, apresenta desvantagens como alto consumo energético, custos operacionais elevados
e degradacdo de nutrientes sensiveis. Diante disso, cresce o interesse por tecnologias
emergentes que preservem melhor as caracteristicas nutricionais e sensoriais, como o ultrassom
de alta intensidade. Esse método baseia-se na cavitagdo acustica, em que a formacao e o colapso
de microbolhas geram calor, pressdo e microjatos capazes de inativar microrganismos. A
pasteurizagdo por ultrassom oferece vantagens como menor degradacio nutricional, operagdo
em temperaturas mais brandas e redug¢do de custos energéticos, configurando-se como
alternativa sustentavel e eficiente. O queijo mina frescal, alimento tradicional e amplamente
consumido no Brasil, destaca-se pelo seu valor nutricional e sensorial. Assim, o presente
trabalho tem como objetivo avaliar o impacto da aplicacdo do ultrassom no leite destinado ao
processamento do queijo minas frescal, analisando composi¢ao nutricional (umidade, proteinas
e gordura), seguranga microbiologica (contagens de bactérias mesofilas e coliformes a 35°C) e
aceitagdo sensorial. Espera-se que a tecnologia proporcione melhorias na qualidade e seguranca
do produto, contribuindo para o avango de métodos sustentaveis na industria de laticinios.
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