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Editorial

Prezado Leitor,

Mais um ano de evolugéo do setor de laticinios no Brasil se encerra
e, nas paginas da Revista Industria de Laticinios, em 2012, procuramos
trazer os progressos e os desaflos enfrentados por toda cadeia produtiva
de lacteos, seja em desenvolvimento de produtos, inovaces, mercado
de consumo, lutas e conquistas de entidades representativas do setor,
de empresas e profissionais envolvidos nos vérios elos da cadeia do leite.

Um pouco da histéria do setor de 2012 fica registrada nesta edicio,
que reuniu depoimentos de profissionais em diferentes areas relaciona-
das a lacteos, englobando associacdes, pesquisa, consultoria, entidades
governamentais, sindicatos, empresas e cooperativas. Colaborando para
enriquecer esta publicacéo, esses profissionais de destaque em seus
segmentos analisaram o desempenho do setor de leite e produtos de-
rivados no ano de 2012, além de falarem das tendéncias para 2013 sob
a Otica de suas areas de atuagdo. Em “Balango de 2012 e Perspectivas
para 2013”, é possivel ter um panorama do setor nos varios aspectos que
interferem na producéo, industrializacdo e no mercado de laticinios.

Este ano termina com uma novidade que tem potencial de contribuir
muito para unir o setor de lacteos - a criagio do Conselho Nacional do
Leite, com propostas elaboradas por profissionais e entidades do setor,
que contam com o apoio do Executivo Federal para tocar em frente um
projeto abrangente de Politica Nacional do Leite. Conheca mais deta-
lhes sobre o0 assunto em entrevista com o Deputado Federal Domingos
Savio, presidente da Subcomisséo do Leite.

Um dos principais centros de pesquisa e analises laboratoriais
para laticinios no Estado de S&o Paulo, o Tecnolat/Ital, d4 uma amos-
tra de suas realizacbes e de seus projetos futuros em “Celeiro de ino-
vagao”. Na segdo Fazer Melhor, dois artigos técnicos também vém de
pesquisadores do Tecnolat e tém como foco: “Ocorréncia, formacio e
determinac@o de aminas biogénicas em queijos " e “Queijo Manchego”.

Conhega ainda na matéria “Os caminhos do leite”, um pouco da
tecnologia em equipamentos disponiveis na logistica do leite do produ-
tor a industrializagdo de lacteos, recursos que vém contribuindo para
melhoria do leite e seus derivados nos tltimos anos.

Alias, melhoria em todas as 4reas da vida profissional e pessoal é o
que desejamos aos nossos leitores e parceiros para 2013.

Boa leitura!
Luiz Souza
Diretor e Editor
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Resumo

Os queijos s@o os produtos fermentados mais comu-
mente associados com a intoxicacgdo alimentar por aminas
biogénicas. Este artigo apresenta revisao da literatura sobre
a presenca de aminas biogénicas em queijos e contém
informacaes sobre os efeitos a satide, os niveis de tolerancia
para a presenga destes compostos alergénicos em alimentos,
bem como os métodos analiticos para sua quantificagéo.
Também foram revisados os resultados de pesquisas sobre
os fatores que influenciam a formagéo de aminas biogénicas
em queijos.

Palavras chaves: intoxicagao alimentar, aminas biogéni-
cas, histamina, queijos, alergia

Abstract

Cheese is one of the fermented foods most common-
ly associated with biogenic amines poisoning. This article
intended to review information about biogenic amines in
cheeses, focusing the effects of these compounds in human
health, their safety levels in food and analytical methods for
quantification. The results of several scientific researches
about the factors that affect the formation of biogenic ami-
nes in cheeses were compiled.

Key words: food poisoning, biogenic amines, histamine,
cheeses, allergy

Introducao

As aminas biogénicas s@o bases organicas de baixo peso
molecular produzidas principalmente por descarboxilagdo
microbiana de certos aminoacidos (NAILA et al, 2010). Estas
substancias sao encontradas em grande variedade de ali-
mentos e bebidas e suas concentracdes variam bastante. Os
alimentos que contém maiores niveis destes compostos sdo
peixes e derivados e produtos fermentados lacteos, carne-
os e de vegetais, vinhos e cerveja. Embora nos produtos de
pescados a produgao de aminas biogénicas esteja associada
a micro-organismos contaminantes, nos alimentos fermen-
tados elas podem ser produzidas por determinadas bactérias
laticas do fermento ou da microbiota secundaria que se
desenvolvem no processo de fermentagao. E de extrema im-
portancia que a formagao de aminas seja controlada pelos
seus efeitos toxicolégicos (Ladero et al, 2008).

Os queijos sé@o os produtos fermentados mais comu-
mente associados comn a intoxicag&o por aminas biogénicas
(INNOCENTE at al, 2009), tanto gue o termo “reacdo ao quei-
jo” (cheese reaction) é aplicado a essa situagdo. A tiramina
e a histamina 3o as aminas biogénicas mais frequentes e
abundantes nos queijos (Ladero et al, 2008).

Em queijos de cura mais longa é mais comurmn a detecgao
de maiores concentraces de aminas biogénicas. Segundo
dados da Associacio Brasileita das Industrias de Queijos
(ABIQ, 2010), em nosso pais a produgao dos queijos Edam,
Estepe, Emental, Gouda, Gruyere, Cheddar, Cacciolo, Parme-
sdo, Limburgo, Montanhés, Quartirolo, Brie, Camembert, Rei-
no e Tilsit somam 41.390 toneladas em um total de 801.440
toneladas de queijos, apresentando crescimento anual entre
7 e 12% dependendo da variedade. Além disto, como sera
verificado pelos dados da literatura internacional ao longo
deste artigo, queijos de cura mais curta que estes também
podem apresentar teores de aminas biogénicas capazes de
causar riscos a satde do consumidor.

No texto a seguir foram compilados dados de artigos
cientificos, teses e livros sobre os mecanismos de formacao
de aminas biogénicas em alimentos em geral, e em queijos
especificamente. Também foram resumidas as informacoes
constantes nestes materiais sobre os efeitos & saude das
aminas biogénicas, os niveis de tolerancia para sua presenca
em alimentos e os métodos analiticos para quantifica-las.
Na segunda parte do artigo foram revisados os resultados de
pesquisas sobre os fatores que influenciam a formagao de
aminas biogénicas em queijos.

Sobre as aminas biogénicas

Considerando a estrutura quimica ha trés grupos
principais de aminas que ocorrem em produtos lacteos: as
aminas heterociclicas (histamina e triptamina), as aromati-
cas (tiramina e 2-fenil-etilamina) e as alifaticas (agmatina,
putrescina, cadaverina, espermidina e espermina). Algumas
importantes substancias bioativas como a dopamina, adre-
nalina (epinefrina), noradrenalina (norepinefrina) e serotoni-
na pertencem também ao grupo das aminas biogénicas, mas
sua presenga néo é esperada em produtos lacteos (Komprda,
Dohnal, 2010; RIGUEIRA, 2010).

Devido & importancia na fisiologia celular, a concentra-
cdo das aminas biogénicas presentes em células e tecidos
¢ fortemente regulada pela biosintese, catabolismo, entre
outros mecanismos. A ingestdo de alimentos com altos
teores de aminas biogénicas pode alterar o equilibrio destas
substancias. Estudos com ratos, citados na revisao de Ladero
et al (2010), demonstraram que estes cOmpostos, apés a
ingestdo, aparecemn rapidamente no intestino, na corrente
sanguinea e em varios 0rgaos.

Fisiologicamente a histamina é uma das aminas biogéni-
cas mais efetivas com efeitos vasoativos e psicoativos. Além
disto, é a principal amina biogénica envolvida em intoxica-
cHes alimentares e a inica com limites estabelecidos em
alguns paises. A intoxicagao por histamina pode causar
sintomas de intolerncia como diarréia, hipotensao, dor de
cabeca, gases, entre outros. Apenas 75 mg de histamina,
uma quantidade comumente presente em alguns alimentos,
pode causar sintomas na maioria das pessoas saudaveis sem
histérico de intolerancia & histamina. A legislagéo européia
(EC 2073/2005) limita os niveis de histamina em pescados e
derivados em 200 mg/kg para pescados frescos e acima de
400 mg/kg para produtos curados. Ja o US FDA (United States
Food and Drug Administration) considera um risco a saude
se os niveis de histamina sio de 500 mg/kg. Embora néo
haja regulamentagio governamental sobre o teor de his-
tarmina na maioria dos alimentos, alguns laboratérios tém
recomendado limitar a presenca de histamina a 100 mg/
kg em produtos fermentados (Ladero et al, 2008). Também
Schirone et al (2011) citaram que o limiar de risco € de 100
mg de aminas totais/kg de queijo, se a ingestao é associada a
co-fatores potencializadores como alcool, drogas inibidoras
da sintese de amina oxidase ou outra doenca gastrintestinal
preexistente.

As enzimas de descarboxilagio que convertem alguns
aminoacidos em aminas sio, principalmente, de origem
microbiana. As aminas biogénicas se formam nos produtos
lacteos predominantemente com conseqiiéncia da presenca
de micro-organismos (tanto do fermento como de contami-
nantes). No entanto, as poliaminas (putrescina, espermidina
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e espermina) foram recentemente reconhecidas como um
grupo distinto por serem sintetizadas por vias metabélicas
alternativas de bactérias e nas células mamarias e também
por razdes toxicolégicas (Komprda, Dohnal, 2010).

Dentre os métodos atuais para determinacéo de ami-
nas toxicologicamente importantes em produtos lacteos
Komprda, Dohnal (2010) destacaram dois grupos principais:
os métodos para detecgdo ou selecio de produtores (micro-
-organismos) de aminas e os métodos analiticos de deteccgdo.
Segundo estes autores o esquema geral de determinacéo de
aminas biogénicas e poliaminas compreende: a extracdo das
aminas seguida da derivacio, separagéo (por cromatografia
ou eletroforese) e a detecgéo (por espectrometria de massa
ou ultravioleta). J4 para a deteccio de micro-organismos
produtores destes compostos a variedade de protocolos é
maior. Um exemplo de protocolo possivel abrange: (1) cultivo
de grupos ou géneros de bactérias com potencial de descar-
boxilagéo de aminoacidos em produtos lacteos (enterobac-
térias, bactérias laticas, enterococos); (2) selecéo de colénias
em um meio apropriado de descarboxilacéo; (3) confirmacao
da presenca de aminas biogénicas nas amostras positivas
por analise quimica; (4) isolamento do DNA bacteriano de
coldnias positivas; (5) confirmacio por métodos biomolecu-
lares (como PCR).

Meétodos semelhantes aos citados por Komprda, Dohnal
(2010) foram usados nos trabalhos de Bunkova et al (2010)
que estudaram os efeitos da maturacio e condicoes de
estocagem na concentragio de aminas em queijos Edam. Da
mesma forma, podem-se citar a pesquisa de Aliakbarlu et al
(2011) em que os autores modelaram os fatores de processo
para a redugéo de aminas em queijos brancos em salmoura
iranianos e o trabalho realizado por Schirone et al (2011)
sobre os teores de aminas nos queijos Pecorino di Farindola.

Compagnone et al (2001) aplicaram a enzima diamina
oxidase de Lens culinaris (uma planta da familia das legu-
minosas) para detecg@o por amperimetria de aminas biogé-
nicas em queijos. A enzima foi imobilizada em membranas
poliméricas ou pedagos de vidro e este sistema acoplado
a um eletrodo de Pt (platina) e peréxido de hidrogénio. O
sistema resultante foi otimizado para a an4lise de 6 aminas
biogénicas mais comuns em queijos (histamina, putrescina,
cadaverina, feniletilamina e triptamina). Os limites de detec-
Géo ficaram na faixa de micromolar.

Fatores que influenciam a formacio de aminas
biogénicas em queijos

Um dos processos bioquimicos que ocorrem durante
a maturacao dos queijos é a degradagio de proteinas que
leva ao acimulo de amino4cidos que, através da agao de
descarboxilases sdo convertidos em aminas. Muitos fatores
afetam a producéo de aminas biogénicas em queijos como:
(1) a presenca de micro-organismos capazes de descarboxi-
lar aminoécidos livres, (2) a presenca de micro-organismos
deteriorantes com efeitos sinergistas e (3) disponibilidade
de aminodcidos resultantes da proteélise. Outros fatores
também podem desempenhar importante papel como o pH,
teor de sal, tempo e temperatura de maturagdo e demais
etapas de fabricagéo (tipo de coagulacio, cocgdo) (Pintado
et al, 2008; Innocente et al, 2009; ALIAKBARLU et al, 2011;
VALLE, 1987).
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A presenca de aminas depende da microbiota do queijo
que € constituida por bactérias lacticas do fermento, pelas
NSLAB (bactérias laticas ndo pertencentes ao fermento
latico) e por micro-organismos deteriorantes. Assim, cada
tipo de queijo terd um perfil tipico e diferentes concentra-
coes das aminas. Ainda quanto aos fatores que afetam os
teores de aminas em queijos deve-se citar a influéncia da
qualidade higiénico dos ingredientes, principalmente do
leite (Pintado et al, 2008; Innocente et al, 2009; ALIAKBARLU
et al, 2011).

A seguir estdo apresentados os resultados de pesquisas
sobre aminas biogénicas em queijos com a investigacao
detalhada destes fatores.

No Brasil, em sua tese, Rigueira (2010) avaliou a influén-
cia da contagem de células sométicas (CCS) na qualidade e
no perfll e teores de aminas no leite cru e verificou o perfil e
teores das aminas em queijo Mussarela do mercado de Belo
Horizonte, MG. Além disto, avaliou a influéncia da contagem
de CCS do leite na qualidade e no perfil e teores de aminas
em queijos Mussarela durante o perfodo de 60 dias de arma-
zenamento. Nas amostras de leite cru ndo foram detecta-
das as aminas bioativas (< 0,05 mg/L) e a contagem de CCS
nao afetou o perfil e os teores das aminas analisadas. Nos
queijos Mussarela adquiridos no mercado varejista foram
encontradas todas as dez aminas investigadas em teores
totais que variaram de < 0,5 a 84,0 mg/kg. J4 nos queijos
Mussarela fabricados com leite com contagens altas de CCS
encontraram-se as aminas tiramina, serotonina, espermidi-
na, espermina e triptamina em teores que variaram de <0,5
a 156,3 mg/kg, isto &, concentragdes que poderiam causar
danos a satide do consumidor.

O trabalho das pesquisadoras Vale, Gléria (1998) avaliou,
pela primeira vez em nosso pafs, os niveis de aminas biogé-
nicas em queijos brasileiros (Minas, Prato, gorgonzola, mus-
sarela, provolone, parmeséo, gouda, tilsit, parmesao ralado e
queijo ralado). Foram analisadas 90 amostras de 10 tipos de
queijos adquiridos nos estabelecimentos varejistas de Belo
Horizonte, MG. A cadaverina, tiramina, histamina e putres-
cina estavam presentes, respectivamente, em concentracdes
acima de 111, 21,25, 19,65 e 17,37 mg/100g. Houve conside-
ravel variabilidade nos tipos e concentracdes das aminas
analisadas em fung&o dos tipos de queijos amostrados.

O artigo dos brasileiros Santos et al (2003) apresentou
dados sobre a influéncia da temperatura, coalho (renina) e sal
na formagéo de aminas biogénicas em leite por uma cultura
comercial contendo Lactococcus lactis ssp. cremoris e L. lactis
ssp. lactis. Leite desnatado reconstituido foi inoculado com
1% do fermento na presenca ou nao de coalho e sal e incuba-
do a 20 e 32°C por 24h. Antes da inoculacio o leite apresen-
tava pH 6,69, acidez de 17,58°D e baixos niveis de agmatina,
espermidina, espermina e cadaverina. Com a fermentacéo
houve um decréscimo no pH, aumento na acidez e mudanca

- no perfil de aminas. Foram formadas as aminas histamina,

2-feniletilamina e triptamina. Tiramina s6 foi formada nas

fermentagdes a 32°C. A renina favoreceu a formacéo de ami-
nas naturalmente encontradas no leite e também de putres-
cina, tiramina e triptamina. A presenca de sal (5%) diminuiu
os niveis de agmatina, espermidina, putrescina, histamina e
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tiramina. Os autores salientaram que com a diminuicéo da
temperatura de incubacéo e a adicdo de sal é possivel mini-
mizar a formacao de aminas biogénicas.

Entre as bactérias laticas do fermento, bactérias laticas
NSLAB e outras microbiotas esponténeas ha micro-orga-
nismos produtores de descarboxilases. Bunkova et al (2010)
estudaram a formag&o de aminas (histamina, tiramina,
putrescina e cadaverina) em 4 camadas de queijo Edam em
blocos pequenos durante a maturacio e estocagem. O queijo
Edam é um queijo tipo holandés (FOX et al, 2000) cujo tempo
ideal de cura é de 6 a 10 semanas a temperaturas de 10 a
14°C. Dentre as razdes praticas apontadas por Bunkovi et al
(2010) para a realizag@o de sua pesquisa estd que queijos jo-
vens com 2 a 4 semanas de maturacdo sdo comercializados
mas acabam permanecendo algumas semanas refrigerados
nos pontos de venda antes do consumo. A distribuicdo das
aminas biogénicas foi verificada em 3 diferentes periodos
de maturacao (23, 38 e 98 dias) e 2 temperaturas de esto-
cagem (5 e 10°C), a fim de simular as condigdes durante a
fabricacdo e comercializagdo. Estes pesquisadores também
identificaram bactérias laticas isoladas como potenciais
formadoras de aminas biogénicas e determinaram suas
atividades de descarboxilase. As maiores concentracoes de
tiramina, putrescina e cadaverina foram vetrificadas nos
queijos estocados a 10°C durante todo o periodo de avalia-
¢ao. As menores concentragdes de aminas biogénicas foram
verificadas nas amostras estocadas a 5°C apds 23 dias de es-
tocagem. Durante o periodo de 98 dias néo foi detectada his-
tamina em nenhuma amostra. A estocagem refrigerada néo
preveniu o aumento da concentragao de tiramina, putresci-
na e cadaverina. Além disto, os autores verificaram também
que a distribuicdo de aminas biogénicas nao foi uniforme
nos queijos, com concentragdes sighificativamente maiores
nas bordas do que no centro. Nos queijos analisados, as bac-
térias laticas NSLAB Lactobacillus curvatus, Lactobacillus
casel/paracasei e Lactobacillus plantarum foram identifi-
cadas como as principais produtoras das aminas avaliadas.
Nas bactérias laticas do fermento Lactococcus lactis subsp.
lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris néo foi detectada
atividade de descarboxilase.

O queijo Asino é um queijo italiano tradicional, matura-
do por aproximadamente 100 dias em uma salmoura diluida
especial (salmuerie) elaborada pela mistura de soro, leite e
creme de leite. Innocente et al (2009) demonstraram que o
contetido de aminas biogénicas aumentou no queijo durante
o periodo em que o mesmo permaneceu na salmoura (98
dias). Além disto, o contetido de aminas biogénicas da sal-
moura foi bastante alto (192 mg/kg). Os resultados sugerem
que as aminas biogénicas migraram da salmoura para o
queijo por diferenca de concentracio. Os altos teores de
aminas biogénicas podem ser explicados pela existéncia de
descarboxilases liberadas no processo de autélise de bacté-
rias. As atividades de descarboxilases parecem depender da
viabilidade e da integridade celular.

Aliakbarlu et al (2011) estudaram o efeito do tempo (25 a
75 dias) e temperatura (4 - 14°C) de maturagédo e da concen-
tragdo da salmoura (10-13%) na concentracdo de aminas’ -
biogénicas, na protedlise e nas caracteristicas sensoriais de
queijos brancos iranianos conservados em salmoura. Os pes-
quisadores utilizaram metodologia de superficie de resposta
para minimizar a sintese de aminas biogénicas. Nos periodos
mais curtos de maturagdo a quantidade de aminas biogéni-

cas diminuiu com o aumento da concentracao da salmoura,
mas nos perfodos longos de maturacéo a concentragao da
salmoura teve efeito oposto. Entre as aminas analisadas, a
histamina e cadaverina estavam em maior quantidade e a
tiramina em quantidades desconsideraveis. Considerando a
quantidade de aminas biogénicas e o desempenho sensorial,
as melhores condigdes foram 13% de salmoura e maturacao
a 9-14°C por 43-65 dias.

Terrincho é um tradicional queijo portugués com deno-
minacao de origem fabricado com leite de ovelhas e matura-
do por 30 dias. Pintado et al (2008) realizaram analises para
quantificacdo de aminas biogénicas, aminoacidos livres,
mesbfilos totais, enterococos, lactobacilos, lactococos, ente-
robactérias, estafilococos, pseudomonas, leveduras e fungos
neste tipo de queijo produzido em varios laticinios durante a
estacdo de inverno (dezembro a marco). Foram analisados 29
queijos fabricados em 5 laticinios de fazendas locais. A con-
centragdo de aminas biogénicas se correlacionou bem com
o numero de células vidveis de micro-organismos. Foram
observadas correlagdes significantes entre as contagens de
enterococos e a quantidade de fenilalanina e entre as conta-
gens de lactococos e cadaverina e tiamina. O total de aminas
biogénicas nos queijos Terrincho dos laticinios analisados
variou de 428 a 922 mg/kg de massa seca. O teor de matéria
seca dos queijos variou de 44,65 a 47,72%, o que corresponde
a umidade de 52,28 a 55,35%. Contudo, os autores enfatiza-
ram que teriam de ser consumidas 220g de queijo Terrincho
de uma vez para que a dose intoxicante fosse atingida.

Pintado et al (2008) observaram também que as diferen-
cas entre os laticinios se refletiram nos perfis microbioldgicos,
nos produtos de protedlise e, conseqiientemente, no teor de
aminas biogénicas dos queijos. Tais diferencgas estdo relacio-
nas as caracteristicas higiénicas dos ingredientes e as dife-
rentes praticas de fabricacdo dos queijos. Os enterococos e
lactobacilos atingiram niveis de 107 ufc/g, mas outros grupos
envolvidos com a produgédo de aminas biogénicas (entero-
bactérias) também apresentaram contagens elevadas. O pH
elevado e o baixo teor de sal parecem favorecer a microbiota
produtora de aminas biogénicas podendo ser regulados para
0 controle destes micro-organismos indesejaveis.

Schirone et al (2011) analisaram os teores de aminas
biogénicas em amostras de queijos Pecorino di Farindo-
la com o mesmo tempo de maturagao. Estes queijos se
caracterizam por serem produzidos com leite integral de
ovelhas e renina de porco. Os queijos analisados apresen-
taram teores totais de aminas biogénicas variando de 209
a 2393 mg/kg de queijo. A tiramina fol a amina biogénica
presente em maior quantidade, representando 40% do total
em 6 das amostras analisadas. Segundo os autores, as altas
contagens de aminas nos queijos analisados podem estar
relacionadas a atividade enzimética de proteases deriva-
das de micro-organismos e a agao proteolitica da renina de
porco, que fornecem aminoacidos para 0s micro-organismos
com atividade de descarboxilase. Além disso, as caracteris-
ticas microbiolégicas do leite também foram criticas para
definir o perfil de aminas biogénicas nos queijos. Os resulta-
dos desta pesquisa indicaram a importancia de controlar a
microbiota endégena responsavel pela producao de grandes
quantidades de aminas biogénicas e de utilizar culturas
adjuntas competitivas.

Leuschner et al (1998) estudaram o efeito da aceleracédo
de cura na formacio de aminas em queijo Gouda. Foram
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fabricados 6 lotes deste queijo. No lote 1 foi adicionada ao
leite um preparado enzimatico comercial para aceleracgao de
cura apenas. Aos lotes 2 a 4, além do preparado enzimaético,
foram adicionados Lactobacillus delbrueckii LTH 1260 (lote
2), Lactobacillus buchneri LTH 1388 (lote 3) ou Lactoba-
cillus brevis LTH 2560 (lote 4). Ao lote 5 foram adicionados
apenas os 3 lactobacilos,sem preparado enzimético. Os
queijos controle do lote 6 foram fabricados sem adigdo do
preparado e sem os lactobacilos. Os queijos foram avaliados
durante 12 semanas de maturacio. Os maiores teores de
aminas nas amostras de queijos do lote 1 foram de 238 mg/
kg de histamina e 636 mg/kg de tiramina, nas amostras do
lote 3 a concentracdo maior foi de 418 mg/kg de histamina,
nas amostras do lote 4 predominou a tiramina com 776 mg/
kg e nas amostras do lote 5, a histamina com 179 mg/kg e

a tiramina com 337 mg/kg. Nas amostras de queijo contro-
le apenas 4 mg/kg de putrescina foram detectadas. Ficou
evidente o aumento na concentragio de aminas nos queijos
onde se aplicou recursos para aceleracdo de cura (enzimas
ou culturas adjuntas).

Métodos emergentes para controle das aminas biogénicas

Naila et al (2010) relacionaram que os métodos emergen-
tes de controle de aminas biogénicas em alimentos incluem
a adicdo de fermentos que degradam a histamina, a aplica-
céo de altas pressoes, irradiacdo, embalagem em atmosfera
modificada, uso de aditivos e conservadores e controle das
bactérias produtoras de histamina. Destas tecnologias os au-
tores ndo apresentaram pesquisas ou aplicagdes em queijos
para a irradiagéo, embalagem em atmosfera modificada e
uso de conservadores. Contudo, apresentaram resultados
obtidos com o tratamento de ultra alta pressdo (400MPa por
5 min) para queijos que provocaram pequenas diminuigdes
nos teores de aminas biogénicas quando comparados aos
queijos controle sem tratamento.

Conclusao

As aminas biogénicas sdo mais comumente encontradas
em queijos de cura mais prolongada (acima de 3 meses). No
total geral, a porcentagem de queijos com cura mais longa
consumidos no Brasil sempre foi pequena, mas tem crescido
ano a ano justificando, assim, a atencao para a possibilidade
da presenca destes compostos alergénicos nestes produtos.
Além disto, ha evidéncias de que queijos com tempo de cura
reduzido (30 dias) podem conter aminas biogénicas geradas
pelo metabolismo de bactérias deteriorantes, da microbiota
secundéria e mesmo do préprio fermento latico. A redugao
dos niveis de aminas biogénicas em queijos parece estar
atrelada a qualidade higiénica dos ingredientes usados
(principalmente do leite) e a pardmetros como pH e teor de
sal do queijo, tempo e temperatura de maturagdo e tempe-
ratura de estocagem e comercializag@o. Assim, fabricantes,
consumidores e organismos fiscalizadores devem conferir
a devida importancia ao tema. As industrias, por sua vez,
devem buscar controlar as concentracdes de aminas bio-
génicas nos queijos regulando os parametros tecnologicos
mencionados que podem influenciar na quantidade destes
compostos alergénicos nestes produtos.
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