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Introducao

O desenvolvimento de alimentos funcionais e produ-
tos bioativos inovadores que possam promover a
saude e o bem-estar dos consumidores tem sido
uma tendéncia do mercado de alimentos nos ultimos
anos. Neste contexto, alimentos adicionados de
componentes probidticos e/ou prebidticos vém
recebendo atengao especial (RODRIGUES et al., 2011).

Os probidticos sao definidos como micro-organis-
mos vivos que, quando administrados em quanti-
dades adequadas, conferem beneficio a saude do
hospedeiro (JOINT FAO/WHO, 2006). Esses micro-
organismos tém sido extensivamente estudados e
explorados comercialmente, nao so pelos seus
beneficios a saude, mas também pela melhoria das
caracteristicas sensoriais de diversos produtos aos
quais tém sido adicionados (LOPEZ DE LACEY et
al., 2014). Os prebidticos, por sua vez, sao definidos
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como ingredientes seletivamente fermentaveis pela
microbiota benéfica, permitindo mudancas na
composicao e/ou atividade na microbiota intestinal,
conferindo beneficios ao hospedeiro (KOLIDA;
GIBSON, 2008). Alimentos com combinacéo apro-
priada de probioticos e prebidticos consistem nos
alimentos simbidticos (WORLD
GASTROENTEROLOGY ORGANISATION, 2008).

O queijo petit-suisse, desenvolvido por Charles
Chervais, em 1850 (CARDARELLI et al., 2008), é
definido pela Instrugdo Normativa N° 53, de 29 de
dezembro de 2000 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL, 2000),
como sendo o queijo fresco, nao maturado, obtido
pela coagulagao do leite com coalho e/ou de
enzimas especificas e/ou de bactérias especificas,
adicionado ou nao de outras substancias alimenti-
cias. Esse queijo pode ser produzido a partir de
uma massa-base de queijo quark, um produto
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originario do leste e centro da Europa, obtido tradici-
onalmente pela coagulagao mista do leite bovino por
meio da adicao de fermento iniciador (starter) e
coagulante (coalho). E um produto lacteo de cor
branca/amarelada, homogéneo, de consisténcia
elastica e sabor ligeiramente acido (CARDARELLI et
al., 2008; SCHULZ-COLLINS; SENGE, 2004).

No Brasil, o queijo petit-suisse é geralmente consu-
mido como sobremesa ou entre as refeicoes,
principalmente no sabor morango. Apresenta boa
aceitagao, sendo o 5° queijo mais produzido no
pais (CARDARELLI et al., 2008; GUERRA, 2013).

Diversos estudos demonstraram que esse tipo de
queijo cremoso constitui uma matriz alimenticia que
pode ser utilizada como veiculo para bactérias
probidticas, apresentando boa aceitabilidade sensori-
al, textura e sabor agradaveis, bem como caracteristi-
cas fisico-quimicas estaveis até o fim do seu periodo
de armazenamento (CARDARELLI et al., 2007; 2008;
MARUYAMA et al., 2006; PEREIRA et al., 2010; RIBEIRO
etal., 2012). Adicionalmente, Vieira (2013) demonstrou
em seu estudo que é possivel adaptar a tecnologia de
processamento do queijo petit-suisse, originalmente
produzida com leite bovino, para o leite de cabra com
o desenvolvimento de um queijo caprino tipo petit-
suisse simbio6tico com polpa de acai.

O presente Comunicado Técnico descreve o proces-
so desenvolvido para a producao do queijo tipo
petit-suisse simbidtico a partir de leite de cabra e
polpa de maracuja, com adicao da cultura
probiodtica Lactobacillus rhamnosus Lr-32 e dos
ingredientes prebidticos inulina e fruto-
oligossacarideos (FOS). Alternativamente, outras
culturas probioticas comercialmente disponiveis e
diferentes polpas de frutas podem ser utilizadas
para a producgao do queijo caprino tipo petit-suisse,
mediante ajustes na formulagao recomendada.

Etapas do processo de

producdo do queijo caprino
tipo petit-suisse simbiotico
sabor maracuja

Preparagdao do leite desnatado
pasteurizado e do creme de leite
caprinos

O leite utilizado como matéria-prima deve apresentar
boa qualidade microbioldgica e, portanto, ser

proveniente de animais saudaveis, obtido através de
ordenha higiénica e mantido sob refrigeracao (4°C)
ou congelado até o momento do processamento,
que deve ocorrer o mais breve possivel. E impres-
cindivel que todas as etapas de processamento
ocorram sob condigdes higiénico-sanitarias adequa-
das, de acordo com as Boas Préticas de Fabricacao
(BPF) (BENEVIDES; EGITO, 2007). As BPF garantem
que o produto final seja seguro para o consumidor e
reduzem o risco de contaminagao por micro-orga-
nismos que podem deteriorar esse alimento.

O leite de cabra cru deve ser aquecido a 35 °C antes
de ser submetido ao processo de desnate por
centrifugacao em desnatadeira, para otimizagao da
retirada de gordura. O equipamento deve ser
previamente higienizado e ajustado para que o
desnate seja eficiente. O teor de gordura do leite de
cabra apos o desnate deve ser < 0,5 %.

O desnate deve ser realizado o mais rapido possivel
apos a ordenha, pois a temperatura de 35 °C é 6tima
para a multiplicagdo da maioria dos micro-organis-
mos contaminantes provenientes do processo de
obtencao do leite. Essa multiplicacao pode resultar
no aumento da carga microbiana e da acidez do
leite, com perda de qualidade da matéria-prima.

O leite desnatado deve ser submetido a pasteuriza-
¢ao para a eliminagao de micro-organismos
patogénicos e reducao da carga microbiana. O
processo de pasteurizagao pode ser rapido (72 a 75
°C por 15 a 20 segundos) ou lento (62 a 65 °C/30
min). No processo descrito no presente comunicado
foi utilizada a pasteurizacao lenta (Figura 1), que é a
forma mais simplificada de processamento, levando
em consideracgao a disponibilidade de equipamentos
para pequenos produtores. No entanto, a pasteuriza-
¢ao rapida também pode ser empregada. Alternativa-
mente, o leite pode ser mantido sob congelamento a
-18 °C até o momento do processamento, afim de se
obter um maior volume de leite a ser utilizado por
producgao.

O creme de leite obtido durante o processo de
desnate é utilizado no processamento do queijo
caprino tipo petit-suisse. Esse creme deve ser
padronizado a 30 % de gordura, conforme processo
descrito por Paula et al. (2011).



Producao da massa-base (queijo tipo
quark)

A seguir sao descritas as principais etapas de
processamento da massa-base, constituida por
queijo tipo quark caprino (Figura 1).
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Figura 1. Fluxograma de processamento do queijo tipo
quark caprino.

Para o processo de fermentagao, o leite desnatado
deve ser aquecido até 42-43 °C. Apos o aquecimen-
to, adiciona-se, para cada 10 L de leite, 2,5 g de
cloreto de calcio, 0,3 g da cultura starter
Streptococcus thermophilusTA-40" e 2 g da cultura
probiodtica Lactobacillus rhamnosus Lr 32", proce-
dendo-se a homogeneizagao da mistura apods a
adicao de cada ingrediente. O leite deve ser manti-
do em repouso por 45 a 60 minutos ou até atingir
pH 6,3.

Fermentagdo e coagulagao do leite
Apds o periodo de repouso, deve ser adicionado
coalho (10% da quantidade recomendada pelo
fabricante) previamente diluido em cerca de 50 mL
de agua filtrada e fervida, seguido de nova

1Culturas liofilizadas tipo DVS (direct vat set), DuPont, Cotia, Brasil.

homogeneizagao. Esta etapa de fermentagao pode
ser realizada em caixas térmicas previamente
higienizadas ou em estufas com temperatura
controlada.

Apos a adigao do coalho, o leite deve ser mantido
em repouso a 42-43 °C para que ocorra a fermenta-
¢ao e coagulacao do leite e inicio do desprendi-
mento de soro, definindo o ponto de corte da coalha-
da (Figura 2). O processo ocorre em cerca de 2
horas, quando o pH atinge 5,0-4,8. Nesse momento,
devem ser realizados cortes horizontais e verticais
da coalhada com faca ou liras previamente
higienizadas, obtendo-se cubos de aproximadamen-
te 3 cm, seguido de descanso por 15 minutos para
separacao parcial do soro e precipitagao da massa.
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Figura 2. Desprendimento de soro da coalhada, que define
o ponto de corte.

Dessoragem

Dando seguimento a separagao do soro e da massa,
deve ser realizada a dessoragem complementar em
sacos de tecido de algodao previamente esterilizados.
Esta dessoragem deve ser realizada sob refrigeragao
(10 °C) por um periodo de 16 a 18 horas (Figura 3).

Apds a dessoragem, a massa de queijo tipo quark
resultante deve ser armazenada em recipiente
higienizado e sob refrigeracao a 4 °C até o momen-
to do preparo do queijo petit-suisse. O rendimento
é de cerca de 2 kg de queijo tipo quark para cada 10
L de leite de cabra desnatado.

Figura 3. Dessoragem em saco de tecido de algodao sob
refrigeragao.

Formulagdo do queijo petit-suisse
simbiodtico

A preparacao do queijo petit-suisse caprino
simbiotico sabor maracuja envolve, essencialmente,
a mistura dos ingredientes previamente preparados
de acordo com a formulagao desenvolvida. A propor-
¢ao dos ingredientes é apresentada naTabela 1.

Tabela 1. Formulacao do queijo petit-suisse simbiodtico.

Ingredientes %

Massa-base (queijo quark) 60,0
Acucar cristal 9,1

Polpa de maracuja 10,0
Creme de leite de cabra (30 % de gordura) 12,5
Goma xantana (Grindsted® Xanthan 80)* 0,1

Goma guar (Grindsted® Guar 250)* 0,2
Goma carragena

(Grindsted® Carrageenan CY 500)* 0,1

Inulina GR® ** 4,0

Fruto-oligossacarideo - FOS P95® ** 4,0

Total 100

* DuPont, Cotia, Brasil.
** QOrafti®, Beneo, Oreye, Bélgica.

Preparo da polpa de maracuja com
adicao de aglcar e gomas

A polpa de maracuja pode ser adquirida comercial-
mente na forma de polpa congelada ou ser produzi-
da a partir dos frutos in natura. Nesse caso, os
frutos devem ser higienizados, cortados e a polpa
deve ser peneirada, evitando quebrar as sementes.

A polpa deve receber a adigao do acgucar e ser
pasteurizada a 90 °C por 3 minutos em banho-maria
com agua potavel.

Logo apos a pasteurizacao, a polpa ainda quente
deve ser transferida para um liquidificador previa-
mente higienizado e receber a adicao das gomas
Xantana, guar e carragena, seguido de
homogeneizacao. A mistura deve ser reservada até o
momento do processamento do queijo petit-suisse.

Mistura dos ingredientes

O creme de leite de cabra padronizado e pasteuriza-
do deve ser misturado aos ingredientes prebidticos
(inulina e FOS) em liquidificador semi-industrial ou
domeéstico até total homogeneizacao. Em seguida,
a massa-base (queijo tipo quark) deve ser adiciona-
da aos poucos e realizada a homogeneizacao até a
eliminagao total de grumos. Procede-se entao a
mistura da polpa, aclcar e gomas, seguida de nova
homogeneizacao.

Embalagem e armazenamento

O queijo petit-suisse simbiodtico deve ser fracionado
e acondicionado em embalagens plasticas proprias
para alimentos, previamente higienizadas, seguin-
do para o armazenamento sob refrigeracao a 4-6 °C.
Nestas condigdes, a vida de prateleira do produto é
de, aproximadamente, 28 dias.



Caracteristicas do queijo
caprino petit-suisse simbidtico

O queijo caprino tipo petit-suisse com polpa de
maracuja produzido de acordo com o processo
descrito neste Comunicado apresentou boa
aceitabilidade sensorial, com caracteristicas agrada-
veis, consisténcia macia e suave, textura lisa e sabor
levemente acido. Nos testes de aceitabilidade sensori-
al realizados aos 7 e 28 dias de armazenamento, com
40 consumidores potenciais em cada secao, o queijo
apresentou médias de aceitagcao de 8,0 e 7,5, respecti-
vamente. Utilizou-se uma escala Hedonica de 9
pontos, onde 75% e 60% dos provadores atribuiram
notas 8 e 9 ao produto (equivalentes a “gostei muito”
e “gostei muitissimo”) aos 7 e 28 dias de
armazenamento, respectivamente.

A cultura probiodtica de L. rhamnosus adicionada
manteve-se estavel durante o periodo estimado de
vida de prateleira de 28 dias em refrigeragao (4-6
°C), em concentragao igual ou superior de 7,0 log
UFC/g de produto ou 10® UFC por porgao de consu-
mo diario (50 g), atendendo as especificagoes da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria para
produtos probiéticos (ANVISA, 2008; BRASIL, 2003).
Adicionalmente, por conter 8 % de inulina e fruto-
oligossacarideos (Tabela 1), o queijo petit-suisse
caprino atende aos requisitos da legislacao brasilei-
ra (ANVISA, 2008), para produtos prebioticos, que
preconiza um minimo 3 g de ingredientes
prebidticos por porgao de alimento sélido ou
semisolido para o produto ter a alegacao de ali-
mento funcional prebiotico. Por atender simultanea-
mente aos requisitos de alimento probidtico e
prebiotico, o produto final pode ser considerado
um produto potencialmente simbiético (ANVISA,
2008).

Ajustes na formulacdo proposta podem ser realiza-
dos para a producao de queijo caprino tipo petit-
suisse simbidtico com outras polpas de frutas,
diversificando o produto de acordo com a disponi-
bilidade desse ingrediente e a preferéncia dos
consumidores. A utilizacao de outras culturas
probidticas também é possivel, dependendo do
monitoramento de sua viabilidade durante a vida de
prateleira estimada.
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