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Resumo

Estudos tém sido realizados para o biocontrole de patdgenos alimentares em Queijos por meio
do uso de leveduras. No entanto, além do controle dos microrganismos, é necessario assegurar
a preservacdo das caracteristicas sensoriais do produto, valorizadas pelo consumidor. Diante
disso, este trabalho teve como objetivo avaliar parametros colorimétricos do Queijo Minas
Padrdo na presenca de patdgenos alimentares e da levedura Kluyveromyces lactis B10. Foram
elaborados queijos em cinco tratamentos: controle sem microrganismos, K. lactis B10, B10 e
Escherichia coli ATCC 25922, B10 e Staphylococcus aureus ATCC 6538 e B10 com Salmonella
Typhimurium ATCC 14028. Durante 21 dias de maturagdo, com analises nos dias 0, 7, 14 e 21,
avaliaram-se parametros colorimétricos da superficie dos gueijos por meio de colorimetro portatil
modelo CR-400™ (Konica Minolta, Toquio, Jap&o) no sistema CIE Lab* no qual L* indica a
luminosidade, a* a coordenada vermelho-verde e b* a coordenada amarelo-azul. A partir desses
parametros foi calculado o indice de Amarelecimento (IA). Os resultados evidenciaram aumento
progressivo do IA em todos os tratamentos ao longo da maturacdo, com variacdes especificas
conforme o microrganismo presente. A presenca de K. lactis intensificou a cor caracteristica do
gueijo, enquanto E. coli reduziu acentuadamente a luminosidade antes de ser inibida. Ja S.
aureus e Salmonella Typhimurium mantiveram elevada luminosidade, mas aumentaram o0s
valores de b*, indicando maior intensidade amarela. Conclui-se que a maturagédo e a interagédo
microbiol6gica influenciam diretamente a evolugcdo da cor do queijo, resultando em padrbes
visuais distintos de acordo com a microbiota presente.
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