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BIOSAFE BS-10

A ESCOLHA NATURAL E SAUDAVEL PARA SEU PRODUTO

Ao longo dos anos, uma quantidade consideravel de queijos, principalmente os

de media e longa maturacéao, vem perdendo valor no mercado e até mesmo sao
descartados devido aos problemas decorrentes de fermentacbes secundarias, tais
como. estufamento, trincas e odores ndo caracteristicos que surgem no queijo fazendo
com que suas propriedades organolépticas sejam totalmente alteradas.

A deterioracao de queijos duros e semi-duros

por uma completa descaracterizagdo da textura

pode ser causada pelo crescimento de bactérias
gram positivas formadoras de esporos anaeroé-
bicos, tais como Clostridium butyricum, Clostri-
dium tyrobutyricum e Clostridium sporogenes.
O desenvolvimento do Clostridium resulta na
produgédo de gas e acido butirico responsaveis

e sabor dos queijos. Uma alternativa utilizada ha
muitos anos na industria € o uso do nitrato de
sédio como forma de evitar o crescimento do
Clostridium, porém, a utilizagdo deste conser-
vante possui algumas desvantagens, uma vez
que os concentrados de soro/p6 sao utilizados
cada vez mais em formulagdes de alimentos,
onde este conservante, por sua vez,
ndo podera estar presente.

Ha alguns anos, a Chr. Hansen
tem investido em recursos
consideraveis no desenvol-
vimento de uma nova alter-
nativa a adigé@o de nitrato.
Uma solugéo que combina
seguranca e lucratividade
com o beneficio da menor

ou total remocgao do nitrato.



BS-10

Um bioprotetor natural para queijos

O BioSafe BS-10 é uma cultura mesofilica homofermentati-
va de cepa Unica de Lactococcus lactis subsp lactis. Quando
adicionado ao leite, o seu sistema metabodlico produz nisina
durante o processo de fabricagcao dos queijos. A nisina € um
bactericida conhecido que inibe bactérias do grupo Gram po-
sitivas, formadores de esporos anaerébios. Alguns estudos
mostraram também sua eficacia em bactérias do grupo Brevi-
bacterium linens controlando o desenvolvimento de manchas
avermelhadas na superficie do queijo.

Quando adicionada diretamente ao leite, a nisina inibira rapi-
damente qualquer cultura que tenha sido adicionada ou pre-
sente no leite, interferindo diretamente na formagéo de acido
lactico e outros compostos de fermentacao secundaria. A Ni-

Ensaios realizados com cultivo BS-10

D+80: Cultivos C-120/BS-10

D+ 80: Cultivos: C-120 / CR520 / LHB02

CR 520: Lactococcus lactis subsp.
lactis, Lactobacillus sps

C-120: Lactococcus lactis subsp. lactis

A Bactofugagdo é uma alternativa interessante para remo-
¢ao de esporos, mas a sua eficiéncia ira depender da con-
tagem inicial de bactérias deste grupo. Suponha uma con-
tagem inicial no leite de 10° esporos/ml e uma eficiéncia de
remocao na ordem de 99,9%. Mesmo com o tratamento
de bactofugagao ainda restaria 1 esporo/ml, contagem su-
ficiente para gerar estufamento em um queijo. Neste caso
seria interessante utilizar concomitantemente os dois tra-

sina esta aprovada como aditivo alimentar em mais de 50 pa-
ises, incluindo a UE (E-234) e nos EUA, onde obteve estatuto
GRAS (Generally- Recognized-As-Safe).

Temperatura de maturacgao: 8°C
Temperatura de conservagao: 4°C

tamentos: bactofugacdo e BS-10 para garantir a auséncia
de defeitos nos lotes fabricados. O uso deste cultivo tem
mostrado alguns beneficios adicionais, pois além da inibi-
¢ao de bactérias gram positivas em alguns dias apos a fa-
bricagao, a nisina produzida inibira parte da cultura adicio-
nada (Lactococcus), tendo efeito direto na pés-acidificacao
do produto, uma caracteristica importante para alguns tipos
de queijo, como o Cottage por exemplo.




Avaliacdo em Queijo Emmental apos 60 dias de maturacdo

Queijo controle

Queijo com Clostridium tyrobutyricum
Queijo com Clostridium sporogenes
Queijo com Clostridium beijerinckii

Queijo com Clostridium tyrobutyricum + Clostridium sporogenes

Queijo com Clostridium tyrobutyricum + Clostridium beijerinckii

G' Queijo com Clostridium sporogenes + Clostridium beijerinckii
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Efeito da dosagem de BS-10 no perfil de
acidificacéo X nivel de nisina produzido

F-DVS C-501
| |

Niveis de nisina:

1.11 mg/g com 60 u
1.74 mg/g com 40 u
1.76 mg/g com 20 u

Cultura primaria: 750 u F-ES C5017 / 10.000 litros
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Efeito da temperatura na cinética de acidificac&o

F-DVSBS-10 Sem BS-10
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Em um experimento realizado em Queijo Gouda a partir de leite, 0 2 4 6 8 10 12
que naturalmente continha esporos em um nivel de aproxima- Weeks
damente 200 esporos/L., foi aplicado o BS-10 em conjunto com
um conjunto com a cultura primaria, o CHN-11. Duas amostras
controle foram utilizadas nesta experiéncia, uma amostra con-
trole preparada a partir de leite contendo esporos e outra “livre
de esporos” preparada a partir de leite selecionado. Os queijos
foram fabricados com auséncia de nitrato. Foram inoculados
625 U do cultivo F-DVS de CHN-11 (primario) + 40 U do cultivo
F-DVS BS-10 para 5.000 litros de leite.

37°C/99°F +—-—--

Como visto no grafico, o numero de esporos é elevado no queijo
controle. Os esporos também estao presentes no queijo fabri-
cado a partir de leite “livre de esporos”, embora ndo alcangaram
0 mesmo nivel que no controle. No queijo teste, o numero de
esporos ficou bem abaixo comparado com o controle.

Vantagens e beneficios do BS-10

® BS-10 & um produto natural, produz nisina a partir de cepas

Com BS-10 de Lactococcus lactis subsp lactis. E utilizado principalmente
- Gouda 48+ para evitar a deterioracao por bactérias (espécie de Clostri-
i 3;2'1%(12 weeks) dium, Listeria monocytogenes e Bacillus cereus);
+BS-
’ - 50 Cl. spores/100ml e Eficaz contra as bactérias Gram-positivas;
T N Gouda 48+ e Extensio de shelf life;
¥ 4 33-3-4 (12 weeks) e Economias de custo de armazenamento;
+BS-10
a® 7 25 Cl. spores/100ml e Alternativa natural aos conservantes.
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