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Fernanda Bovo desenvolve pesquisa que pode
mudar legislacdo sobreo queqo artesana

A ararense analisou a bacté-
ria listeria monocytogenes, que
& uma das principais causado-
ras de doencas em alimentos
que podem ser consumidos
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MIX DE BACTERIAS DO BEM

Ararense desenvolve pesquisana Unicamp que
pode mudarlegislacio sobre o queijo artesanal

Fernanda Bovao coletou mais de 250 amostras de queijos artesanais e industrializados para estudar o problema

0 queijo € um alimento bas-
tante apreciado, mas o produto
artesanal enfrenta uma série de
entraves da legislacdo brasileira
por causa do perigo de bactérias
que podem fazer mal 4 satide, o
que deve mudar cOm UIna pes-
quisa da Unicamp que Veln sen-
do desenvolvida pela ararense
Fernanda Bovo. EIN reportagemn
da EPTV Campinas, na terca-fei-
ra (27), a jornalista Cristina Maia
conta que estdo cadastrados
mais de 200 tipos fabricados
por pequenos produtores em
sete estados brasileiros, mas a
fabricaclio nfo € facil 05 comer-
cantes enfrentam dificuldades
por causa da legislaciio brasilei-
ra que “infelizmente € confusa,
dividida em vdrios nfveis, mu-
nicipal, estadual e federal As
vezes tem um produto de outro
estado que temum selo para ser
vendido naquele estado e ndo
pode ser vendido aqui ou pode

ser da cidade e eu ndo poderia
wvender no meu estabelecimen-
10", comentou o comerciante do
segmento José Roberto Filho.

A guestdo, que Veln se alras-
tando ha anos, sendo motivo de
vérios projetos principalmente
nas Assembleias Legislatvas,
€ de grande importincia para
produtores e profissionais da
gastronomia. o Rock in Rio de
2017, por exemplo, a chefe Ro-
berta sudbrack, eleita em 2015
a melhor chef mulher da Amé-
rica Lating, teve 5érios prejuizos
quando a Vigildncia Sanitdria
descartou cerca de 160 kg de
produtos de origemn artesanal
de sua cozinha, sendo mais de
80 kg de queijo. “Sermn nenhum
bom senso ou razoabilidade,
jogaram fora mais de 80 kg de
queijo dentro da validade, assim
como 80 kg de linguica fresca
e previamente aprovada pelo
controle do evento Rock in Rio.

Todos inspecionados pelos 6r-
gdos sanitdrios dos seus Estados.
0 motivo? Faltava um carimbo,
um selo, uma coisa qualguer”,
disse a chef na ocasifo.

WJas o problema parece estar
chegando ao fim Pesquisado-
ra da Faculdade de Engenharia
de Alitnentos da Unicamp, Fer-
nanda Bovo coletou mais de 250
armostras de queijos artesanais
e industrializados produzidos
em Minas Gerais. O estudo se-
lecionou bactérias acidoldticas,
normalmente  utilizadas em
fermentactes de derivados de
leite, e analisou a acdo delas em
queijos contaminados artficial-
mente com a bactéria listeria
MOnocytogenes, uma das prin-
cipais causadoras de doencas
em alimentos que podem ser
consumidos semn cozimento. Eo
resultado é descrito por Fernan-
da: “Quando a gente compara
0 queijo que foi adicionado das

bactérias do bem, que a gente
pode assim dizer, contra a lis-
teria monocytogenes no queijo
nMinas Frescal, estas bactérias
foram capazes de inibir o cres-
cimento dela e no queijo Minas
curado ela foi capaz de propor-
cionar a inatvacio do patdge-
no’, o agente especifico causa-
dor de doenca.

Um dos principais obsticulos
€ que alegislac3o federal profbe
a comercializacio de queijos fa-
bricados comleite cru etambém
exige um tempo de maturacdio
de no minimo 60 dias para que
ndo ocorra proliferacdo de bac-
térias que facam mal & satide.
Aliberac3o s6 é feita caso o pro-
dutor COMprove COm pesquisa
cientifica que o seu produto é
SeguI0 Para Consumo. 56 que o
custo € muito alto e acaba se tor-
nando invidvel Com a pesquisa
da Unicamp o primeiro passo
que pode beneficiar estes pro-

L de Vanderle Dugrie/EPTV Canpinas
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Pesquisadora analisou a bactéria listeria monocytogenes,
que é uma das principais causadoras de doencas em

alimentos que podem ser consumidos sem cozimento

dutores foi dado. A prdxima eta-
pa é patentear o mix de bacté-
rias dobem e industrializar para
que possa ser usado Como mais
um ingrediente na receita dos
queijos. Fernanda salienta que
“assimn comeo termnos o fermento
no potinho para ser adicionado
nobaolo, a gente teria um produ-

to em forma de p6, por exemplo,
para ser adicionado durante a
producdo do queijo”

0 dncora Eduardo Brambilla
informou ac final da reporta-
gem que ainda nfo hé previsdo
para este mix de bactérias do
bem estar disponfrel para os
produtores.
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