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Resumo: O queijo é um alimento vivo, considerado um ecossistema bio complexo colonizado por
um grupo diversificado de microrganismos, conhecido como microbiota do queijo, proveniente do
leite cru, culturas iniciadoras e culturas adjuntas. Esses microrganismos sdo 0s principais
contribuintes para os atributos sensoriais percebidos de diferentes queijos devido a sua complexa
interagdo com proteinas do leite, carboidratos e gorduras, que ocorrem principalmente em um
importante processo tecnolégico na fabricacdo de queijo, conhecido como maturag¢do. A maturacgao
do queijo é um fendmeno complexo que envolve varias rea¢des bioquimicas. A protedlise é o evento
biogquimico multi-etapas mais importante na maturacdo do queijo. Ela é responsavel pelo
desenvolvimento de varias caracteristicas organolépticas, englobando tanto o sabor quanto a textura.
Uma alta protedlise resulta em um alto contetdo de aminoacidos livres, que tém sido descritos como
substrato para defeitos de cor no queijo (azul, rosa e marrom). Ha alguns anos, casos de defeitos de
cor nas superficies dos queijos tém sido relatados na literatura. Inconsisténcias esporadicas na
aparéncia do queijo podem resultar em um rebaixamento do queijo e uma consequente perda
econdmica para os produtores.Para controlar o aparecimento de fungos e outras bactérias do género
Pseudomonas spp, filmes/revestimentos comestiveis tém sido desenvolvidos como embalagens
ativas que podem conter varios compostos para estender a vida (til do queijo sem comprometer as
caracteristicas organolépticas do queijo.

Assim, 0 objetivo deste trabalho foi estudar vérias formulacdes baseadas em isolado de proteina do
soro de leite. Utilizamos acidos organicos (latico e citrico) como agentes antibacterianos, nisina
como anti-listeria e natamicina como agente antifingico em vérias formulagGes. Também utilizamos
melanina produzida por Pseudomonas putida ESACB 191, como corante e antioxidante para
desenvolver uma nova linha de revestimentos comestiveis. A caracterizagdo fisico-quimica dos
revestimentos comestiveis foi realizada através de andlise FTIR-ATR e varios parametros
reol6gicos, como tensdo de tracdo, extensibilidade e permeagdo de vapor de dgua. O principal
objetivo deste estudo é selecionar a melhor formulacdo para ser aplicada ao queijo e prevenir

defeitos de cor durante a maturacéo e vida atil do queijo.
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