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O desenvolvimento de produtos lacteos a partir da utilizacdo de frutos tipicos da regido favorece a
valorizagao da biodiversidade local e ainda amplia economicamente os produtores da regido. Nesse
contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver a producao de um queijo Minas frescal
com adi¢do da polpa de buriti (Mauritia flexuosa), fruto tipico da regido Oeste da Bahia, além de
realizar andlises fisico-quimicas e microbiologicas do produto elaborado. O leite cru bovino utilizado
para o trabalho foi obtido de um pequeno produtor rural do municipio de Angical, Bahia, sendo
submetido ao processo de pasteurizacdo a 65 °C durante 30 minutos. A polpa de buriti foi adquirida
de ribeirinhos residentes no municipio de Sao Desidério, Bahia. A produgdo dos queijos se deu a
partir do uso de 5 litros de leite para cada tratamento, sendo elaborado um controle e outro com adigao
de 150 g de polpa. Terminado o processo de pasteurizagdo, o leite foi resfriado até atingir temperatura
de 35 °C, com posterior adicao de cloreto de calcio para iniciar o processo de coagulagdo, e iogurte
natural desnatado como cultura latica. Apos a coagulagdo, foi feito o corte da coalhada e viragem da
massa a fim de favorecer o procedimento de dessoragem, adi¢dao de cloreto de so6dio e por fim a
enformagem das massas em forma apropriada. Os queijos foram analisados por meio do teste da
catalase e agar sal manitol para deteccdo de estafilococos, agar levine para identificar Escherichia
coli, agar batata dextrose para contagem de fungos e leveduras, e 4gar contagem padrdo (PCA) para
contagem padrdao de microrganismos em placas. Como resultado, ndo houve contaminag¢des € na
contagem padrdo em placas obtiveram 1,12 x 10° UFC/g de amostra para o produto com adi¢do da
polpa do buriti e 1,80 x 10° UFC/g de amostra para o queijo controle. Ambos estio dentro dos padrdes
definidos pela legislacdo brasileira. Observa-se com esses resultados que houve uma discreta redugdo
no nimero de contagem do produto com o fruto tipico, fato que instiga a investiga¢ao do seu potencial
antimicrobiano e aumenta as perspectivas para pesquisas futuras acerca do potencial do buriti em
queijos frescais. O crescimento observado no PCA pode ser resultante da presenga das bactérias acido
laticas acrescidas durante a adi¢@o de iogurte para a fabricacdo do queijo, ndo sendo microrganismos
patogénicos e prejudiciais a saide. Esses resultados corroboram ao preconizado em legislacdo vigente
no Brasil e indica a viabilidade de produ¢do do queijo Minas frescal com a polpa de buriti, desde que
mantidas as boas praticas de fabricagdo.
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