Comunicado

Introducao

O mercado de alimentos funcionais, que conferem
beneficios a saude além das funcdes nutricionais
basicas, estda em expansao. Entre os derivados
lacteos, os probioticos representam os principais
alimentos funcionais no mercado. Tais produtos
contém micro-organismos vivos que, ao serem
ingeridos regularmente e em quantidades adequa-
das, promovem efeitos benéficos ao consumidor,
como o bom funcionamento do trato
gastrintestinal.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (ANVISA) preconiza que os produtos probidticos
apresentem células vidveis do micro-organismo
utilizado, por porcao de consumo diario, entre 108 e
10° unidades formadoras de col6nias (UFC) para
obtencao do efeito benéfico (AGENCIA NACIONAL
DE VIGILANCIA SANITARIA, 2008).
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Entre os derivados lacteos probioticos, os queijos
tém se destacado nos ultimos anos por possuirem
diversas caracteristicas que podem auxiliar na
manutencao da viabilidade desses micro-organis-
mos probidticos. Entre essas caracteristicas,
destacam-se o pH, a matriz sé6lida, a alta atividade
de 4gua e uma concentracao relativamente elevada
de gordura. Esses fatores auxiliam na manutengao
da viabilidade dos micro-organismos durante o
armazenamento, além de oferecerem protecao aos
probidticos durante a passagem pelo trato
gastrintestinal dos seres humanos, necessaria para
sua acao no intestino (CRUZ et al., 2011; VINDEROLA
etal., 2009).

A tecnologia de fabricacao de queijo cremoso por
meio de coagulagao latica é adequada para a
incorporagao de bactérias lacteas probioticas, por
basear-se em um processo de fermentagao e
resultar em um produto fresco com elevada ativida-
de de agua e armazenamento em temperaturas de
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Processamento de queijo caprino cremoso...

refrigeragao por um periodo relativamente reduzido
(HELLER et al., 2003 citado por BURITI et al., 2008).

O processo de producao de queijo cremoso a partir
de leite de cabra descrito neste Comunicado Técni-
co foi desenvolvido com base na tecnologia do
queijo “Fromage Blanc”, de origem francesa,
diferenciando-se pela utilizagao de uma cultura
comercial de Streptococcus thermophilus como
fermento iniciador, em cocultura com probiodtico
Lactobacillus rhamnosus. O queijo “Fromage
Blanc” é fabricado tradicionalmente com leite de
vaca submetido a uma fermentacao lactica simples
e dessorado ligeiramente. Tem consisténcia cremo-
sa e é consumido adicionado de sal, pimenta,
cebola ou como sobremesa com geléias ou frutas
(FROMAGE BLANC, 1997).

Fabricacao do Queijo

No processo desenvolvido para o queijo caprino
cremoso probiotico, a fermentacao foi realizada
conjuntamente pelo fermento termofilico de S.
thermophilus e a cultura mesofila probiotica de L.
rhamnosus Lr-32 (Danisco®). A combinagao de
duas bactérias para a fermentacao de um alimento
é bastante utilizada em fungao dos diferentes
papéis exercidos por cada uma (BADARO et al.,
2009). Nesse processo, o S. thermophilus promove
acidificagao do leite e contribui para a consisténcia
do produto através da sintese de
exopolissacarideos, além de favorecer o crescimen-
to do L. rhamnosus, responsavel principalmente
por conferir ao produto propriedades benéficas a
saude.

Para o processamento artesanal do queijo cremoso
probiotico (Figura 1), sdo necessarios um recipiente
para o acondicionamento do leite, termdémetro,
colher ou escumadeira para a mexedura do leite,
copo graduado, faca inoxavel, sacos de algodao
para dessoragem da coalhada, caixas e bandejas
plasticas, potes de polietileno para embalagem dos
queijos e geladeira.

Para a obtencao de um produto com boa qualidade
microbioldgica e sensorial, o leite utilizado deve
ser proveniente de ordenha higiénica e o
processamento deve ser realizado o mais rapido
possivel apds a ordenha, sob condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas, de acordo com as Boas

Praticas de Fabricagao (BENEVIDES; EGITO, 2007).
As principais etapas do processo sao apresentadas
na Figura 1 e descritas a seguir.
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Figura 1. Fluxograma do processamento de queijo caprino cremoso
probidtico.

Tratamento Térmico do Leite

O tratamento térmico do leite tem como objetivo
eliminar os micro-organismos patogénicos e
reduzir o nimero de bactérias laticas naturalmente
presentes, favorecendo o crescimento dos micro-
organismos adicionados e garantindo a qualidade
do produto final. Para realizar o tratamento térmico,
o leite deve ser aquecido em banho-maria a tempe-
ratura de 85+2°C por um periodo de 15 minutos e,
em seguida, resfriado a 37+2°C, temperatura ade-
quada para inicio do processamento do queijo.



Adicao dos Ingredientes

Culturas (Fermentos)

A cultura starter liofilizada de S. thermophilus é
adicionada juntamente com a cultura probiotica
liofilizada de L. rhamnosus Lr-32 (Danisco®)nas
proporcoes de 0,003% e 0,026% respectivamente,
de acordo com o volume de leite utilizado no
processamento.

Cloreto de célcio

Adicionar uma solugéo de cloreto de calcio liquido
a 40% na proporgao indicada pelo fabricante, o que
equivale a 0,04% em relagao a quantidade de leite
utilizada no processamento, seguida de
homogeneizacao.

Coalho

O coalho deve ser o ultimo ingrediente a ser adicio-
nado. Apos sua adigao, o leite deve ser
homogeneizado rapidamente e colocado em
repouso em estufa a 37°C por, aproximadamente, 7
horas. A quantidade de coalho (liquido) a adicionar
deve ser de, aproximadamente, 10% da dose
recomendada pelo fabricante para coagular o leite
em 40 minutos. Para a adicao, o coalho deve ser
diluido em agua filtrada.

Fermentacao

Apo6s a adicao dos ingredientes, procede-se a
fermentagao do leite sob incubagéao a 37°C. O ponto
final da coalhada (Figura 2) ocorre em torno de 7
horas e é facilmente reconhecido pela aparéncia da
coalhada: firme e com uma pequena quantidade de
soro amarelo-esverdeado liberado na superficie.

‘
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Figura 2. Coalhada pronta para a dessoragem.
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Dessoragem

A dessoragem é realizada diretamente em sacos de
algodao previamente esterilizados, em refrigeracao
(4+2°C) por volta de 16 horas (Figuras 3 e 4).

Foto: Samuel Carneiro desB:

Figura 4. Dessoragem da coalhada sot.) refrigeracao.
Homogeneizacao da Massa

Apos a dessoragem é realizada a homogeneizagao
da massa por meio de mexedura vigorosa com
auxilio de uma colher ou escumadeira previamente
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higienizada, até que a massa do queijo adquira
consisténcia uniforme e cremosa (Figura 5).

Por tratar-se de um produto com grande
aplicabilidade na culinaria, o queijo caprino cremo-
so pode ser produzido com ou sem adicao de sal.
No caso de adi¢ao de sal a massa, recomenda-se a
proporc¢ao de 0,4% de sal refinado iodado, devendo
ser adicionado progressivamente enquanto a
massa & homogeneizada.
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Figura 5. Homogeneizacdo e salga do queijo.

Embalagem

O queijo pode ser embalado em potes plasticos de
polipropileno devidamente higienizados com
hipoclorito de sodio (dgua sanitaria), na proporgao
de 1,5% em relacao a quantidade de dgua utilizada,
durante 2 horas (Figura 6). Apos a higienizagao, as
embalagens devem ser secas em estufa a 60°C.

Figura 6. Higienizacao das embalagens por imersdao em &agua
clorada.

Os potes plasticos devem ser selados com tampa
aluminizada, utilizando-se uma seladora e
envasadora. Alternativamente, o produto pode ser
acondicionado em embalagens com tampas
plasticas, desde que seja garantida uma vedagao
adequada.

A escolha da embalagem apropriada ao produto é
muito importante, pois pode favorecer a aceitagao
do consumidor e terd influéncia na sua conservagao.

Armazenamento

Os queijos embalados devem ser armazenados sob
refrigeragao a 4+2°C (Figura 7) por um periodo de
até 28 dias.

Figura 7. Armazenamento dos queijos sob refrigeracao.

Consideracoes Finais

Nas condicoes de processamento descritas para a
fabricacao do queijo caprino cremoso probidtico a
partir de leite de cabra, é possivel, ao longo de 28
dias de armazenamento, manter a concentragao do
probiotico Lactobacillus rhamnosus acima dos
valores preconizados pela ANVISA para produtos
probiodticos. O produto apresentou sabor suave,
textura cremosa e lisa, e obteve elevada aceitagao
na anélise sensorial realizada entre consumidores
potenciais até o 28° dia de armazenamento refrige-
rado. Por suas caracteristicas sensoriais e o poten-
cial de beneficios a saude do consumidor, o queijo
caprino desenvolvido apresenta-se como um
produto de alto valor agregado e bastante promis-
sor para comercializagdo no segmento de alimen-
tos funcionais.
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