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Apresentacao

No Brasil, um nimero pequeno e crescente de agroindustrias familiares tem
desempenhado papel importante na consolidagdo da cadeia produtiva da
caprinocultura leiteira em determinadas regides, por meio da produgéao de
queijos, iogurtes e outros produtos de alto valor agregado. Tais produtos,
especialmente os queijos de cabra, ttm ampliado sua participagao no
crescente mercado de produtos gourmet dos grandes centros urbanos
brasileiros.

Neste contexto, a Embrapa tem buscado contribuir para a sustentabilidade
desses pequenos laticinios por meio do desenvolvimento de tecnologias e
produtos inovadores, que possam ampliar o interesse do consumidor brasileiro
por produtos lacteos caprinos. Queijos e bebidas lacteas probidticas, a base
de leite caprino, estéao entre os produtos desenvolvidos nos ultimos anos,
direcionados ao mercado de alimentos funcionais.

A validagao de tecnologias agroindustriais nas condigdes reais do setor
produtivo € um passo fundamental para a inovagéo tecnoldgica, ao possibilitar
ajustes e adaptagdes que viabilizam sua apropriagao pelo mercado.

O presente trabalho relata os procedimentos adotados para a validagao da
tecnologia de processamento de queijo cremoso adicionado de bactérias
probioticas em um laticinio localizado na serra fluminense, bem como os
resultados obtidos. Bem sucedida, a experiéncia de parceria estabelecida
entre a Embrapa Agroindustria de Alimentos e o Capril Rancho Grande,
aqui relatada, pode ser usada como modelo para outras agdes de validagao
tecnolégica.

Lourdes Maria Correa Cabral
Chefe-Geral da Embrapa Agroindustria de Alimentos
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Introducao

A participagdo da Embrapa no mercado de inovagdes tecnolégicas para

a agroindustria pressupde o desenvolvimento de tecnologias, produtos

e processos de interesse para o setor agroindustrial, em consonancia

com as demandas do consumidor final. Idealmente, o compartilhamento
de responsabilidades entre os que as desenvolvem e os usuarios de
tecnologias amplia as possibilidades de sucesso no mercado, pressuposto
da ideia de inovacao tecnoldgica.

Tecnologias e processos gerados em escala experimental, ou laboratorial,
devem passar por uma etapa de ampliacdo de escala, ou de validagao,
frente as condigbes existentes em empresas passiveis de adota-las.
Segundo Dereti (2009), a expresséo “validagado tecnoldgica” esta relacionada
ao reconhecimento de que uma tecnologia esta pronta para ser transferida,
pois, comprovadamente, atende aquilo a que se propde. Em outras palavras,
validagao tecnoldgica implica na reproducao da tecnologia in loco, com as
adaptagdes necessarias, visando conferir ou certificar o seu funcionamento
em ambiente compativel com a realidade do setor produtivo.

A validacdo da tecnologia de fabricagdo de queijo caprino cremoso probiético
desenvolvida pela Embrapa, entendida como etapa relevante do processo
de transferéncia da tecnologia, fez parte de um projeto coordenado

pela Embrapa Agroindustria Tropical em colaboragdo com a Embrapa
Agroindustria de Alimentos e a Embrapa Caprinos e Ovinos. O presente
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trabalho pretende relatar os procedimentos e resultados dessa agao de
validagcdo em uma unidade de processamento de leite de cabra localizada no
estado do Rio de Janeiro.

Produtos lacteos caprinos produzidos artesanalmente ou em pequena
escala em localidades préximas aos grandes centros urbanos tém sido
comercializados com sucesso entre consumidores que valorizam atributos
sensoriais, ligados a gastronomia e a saude. A adigéo de bactérias
probidticas ao queijo caprino inova e agrega valor ao produto, ampliando
seus atributos de saudabilidade e, consequentemente, as oportunidades de
mercado desse queijo. Os produtos probiéticos sdo considerados alimentos
funcionais, pois promovem beneficios a salude do consumidor além se suprir
necessidades nutricionais.

Do ponto de vista tecnoldgico, o queijo caprino cremoso tipo Boursin é
classificado como um queijo de coagulagéo mista, acida e enzimatica.

O processamento envolve a fermentagao do leite por bactérias laticas
acompanhada da adi¢do de coagulante enzimatico (coalho), em baixa
concentracdo. Desta forma, tanto a acidificagao promovida pela producao
de acido latico pelas bactérias como a agao das proteases do coalho
contribuem para a coagulagéo do leite e separagao do soro (sinérese). Apos
a remogao do soro, na etapa de dessoragem, a massa lactea resultante
apresenta cor branca, consisténcia pastosa/cremosa, sabor ligeiramente
acido e aroma caprino suave. Versatil, a massa do queijo Boursin pode ser
adicionada de sal para acompanhamento de paes e biscoitos, ou combinada
com geleias de frutas e consumida como sobremesa.

Metodologia

Levantamento e selecao de laticinios processadores de leite de
cabra

O levantamento dos estabelecimentos agroindustriais processadores de
leite de cabra no Rio de Janeiro foi realizado com base nas informagées
disponiveis no site da Secretaria de Agricultura e Pecuaria do Estado do
Rio de Janeiro, por meio de consulta aos estabelecimentos registrados no
Servigo de Inspegéo Estadual — SIE/RJ.
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Foram identificadas cinco empresas beneficiadoras de leite caprino, que
foram contatadas quanto a disponibilidade em receber uma visita dos
técnicos da Embrapa Agroindustria de Alimentos, para conhecimento da
infraestrutura de processamento e dos produtos elaborados pela empresa.

Trés laticinios localizados na Regido Serrana do Rio de Janeiro foram
visitados. A visita técnica incluiu entrevista com os responsaveis pela
fabricagdo de produtos lacteos e avaliagao das instalagbes da unidade
de processamento. Ao final, foi feita a proposta de realizar, na unidade
agroindustrial de processamento de leite de cabra, um teste de validagéo
da tecnologia do queijo caprino probidtico tipo Boursin, desenvolvida pela
Embrapa em escala experimental.

Duas das empresas manifestaram interesse no produto e mostraram-se
abertas para a realizagao do teste de validacdo. Uma delas foi selecionada
em fungao da disponibilidade, condigbes de infraestrutura, qualificagéo
técnica e aspectos juridicos. A empresa selecionada classifica-se como uma
pequena agroindustria vinculada a um estabelecimento produtor de leite de
cabra de base familiar.

Etapas de processamento do queijo cremoso probioético

O queijo de cabra tipo Boursin probidtico foi produzido na unidade de
processamento do Capril Rancho Grande segundo o processo tecnolégico
descrito por Santos et al. (2010).

O escalonamento da tecnologia demandou adaptag¢des no processo
desenvolvido em escala de laboratorio, considerando-se os equipamentos e
materiais disponiveis no laticinio. As principais etapas do processamento do
queijo probidtico sdo apresentadas no fluxograma que consta na Figura 1.
A seguir, sdo descritos os procedimentos empregados no teste de validacao
em unidade agroindustrial e destacadas as diferengas em relagéo ao
processo realizado em escala laboratorial.

Obtencgao do leite de cabra

Dois lotes de 100 L de leite de cabra, obtidos em condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas, foram utilizados no processamento dos queijos, em
dias diferentes. Os lotes foram compostos por leite produzido no préprio
Capril e por outros caprinocultores da regido de Nova Friburgo - RJ.

1"
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Pasteurizacéo do leite

O leite de cabra foi submetido a pasteurizagao lenta, a 65 °C por 30 min,
em tanque encamisado (capacidade 200 L) com sistema de agitagao

e aquecimento indireto por circulagdo de vapor. Apds o periodo de
aquecimento, o leite foi resfriado até 30 °C no proprio tanque, para a adigao
dos ingredientes.

Leite de cabra

Pasteurizagao (65°C / 30 min)

Resfriamento até 30 °C

Adicao do fermento startere da cultura

Adicao de cloreto de calcio e coalho

Incubagao a 30 °C por 16h ou até a coagulagao do leite

Dessoragem

Salga da massa (opcional)

Acondicionamento

Estocagem sob refrigeracao

i

Figura 1. Principais etapas do processo de producéo de queijo cremoso
probidtico.
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Adicao dos fermentos e demais ingredientes

Apos o ajuste da temperatura do leite a 30 °C, foi adicionado o fermento
starter termofilico composto por S. thermophilus e Lb. bulgaricus (YC-X11,
Chr. Hansen®), previamente diluido em leite de acordo com as
recomendacdes do fabricante. Esse fermento foi utilizado por ser comumente
empregado pelo laticinio na produgéo de queijo cremoso. Em sequéncia, foi
adicionada a cultura probidtica liofilizada de Bifidobacterium animalis subsp.
lactis Bb-12 (Chr. Hansen®) em uma concentracgéo de 0,1 g/L de leite e
procedeu-se a agitacao do leite para a distribuicdo homogénea das bactérias
laticas dos fermentos.

Em seguida, foi adicionada solugéo de cloreto de calcio (30 mL/100 L de
leite) e coalho liquido (1,5 mL/100 L de leite), equivalente a 10% da dose
recomendada pelo fabricante, informada na embalagem do produto (Trés
Coroas, Chr. Hansen). O coalho foi previamente dissolvido em agua filtrada
(1:1). Também foi adicionado sorbato de potassio, conservante utilizado pelo
laticinio para restringir o crescimento de bolores e leveduras no produto.
Nova agitacao do leite foi realizada para a distribuicdo uniforme destes
ingredientes.

Fermentagao

O leite foi mantido em repouso no proéprio tanque encamisado para a etapa
de fermentacéo latica. A temperatura inicial do leite, 30 °C, foi mantida
durante o processo pela agua quente presente na camisa do tanque, o

que resultou em redugao gradual da temperatura ao longo do periodo de
incubacéao, que durou cerca de 17 horas. Em escala de laboratdrio, a etapa
de fermentagao havia sido conduzida em estufa com temperatura controlada,
mantida em 30 °C durante todo o periodo.

O ponto final do processo foi definido pela coagulagdo completa do leite e
inicio da sinérese, que pode ser observada visualmente pela presenca de
soro na superficie da coalhada (Figura 2).
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Figura 2. Ponto final da fermentagéo: coagulagdo completa do leite e iniéio
da sinérese.

Dessoragem

A coalhada formada foi transferida para dessoradores de queijo posicionados
em um suporte de aluminio sobre mesa de ago inoxidavel (Figura 3),
comumente utilizado no laticinio. A dessoragem foi realizada a temperatura
ambiente (16 °C, em média) com viradas eventuais da massa de queijo

nos dessoradores, por 48 horas, até a obtengéo da consisténcia desejada
(Figura 4).

Os procedimentos utilizados na etapa de dessoragem no teste de validagao
diferiram do processo tecnoldgico experimental, no qual foram utilizados
sacos de tecido previamente autoclavados e a dessoragem foi realizada sob
refrigeragdo (10 °C), com duragao entre 18 e 24 horas.

Salga da massa

Apods a etapa de dessoragem, a massa de queijo foi adicionada de 0,9% de
sal, calculado com base no volume inicial de leite utilizado no processamento
(100 L, no caso), utilizando-se mistura manual para distribuicdo uniforme do
sal.
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Opcionalmente, o queijo cremoso pode ser comercializado sem a adigéo de
sal, para consumo como acompanhamento de doces e sobremesas ou ainda
pode ter a adi¢cdo de geleia de frutas.

Foto: André de Souza Dutra

Figura 3. Uso de dessoradores para queijo na etapa de dessoragem da
coalhada.

Foto: André de Souza Dutra

Figura 4. Aspecto da massa de queijo ao final da etapa de dessoragem.
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Embalagem e armazenamento

O queijo cremoso probiotico foi acondicionado em embalagens plasticas
(potes) de, aproximadamente, 100 g. O produto embalado foi armazenado
sob refrigeracdo em camara fria (6 = 2 °C) por até 90 dias.

Analises fisico-quimicas e microbiolégicas do queijo cremoso

Uma série de analises laboratoriais foi realizada na Embrapa Agroindustria
de Alimentos para a caracterizagédo dos queijos, avaliagao de sua inocuidade
e adequacdo & legislacdo vigente (AGENCIA..., 2001 e 2008). Este tipo de
queijo é classificado como um queijo fresco de umidade muito alta.

Amostragem

Foram coletadas amostras do queijo cremoso para as analises fisico-
quimicas e microbioldgicas, ao longo da armazenagem, para ser estimada
a vida util do produto estocado sob refrigeracao (por 90 dias). As amostras
foram analisadas quanto a composic¢ao centesimal e foram monitorados

0 pH, a acidez titulavel e a viabilidade da bactéria probidtica B. /actis Bb-
12 durante o periodo de estocagem. A qualidade microbiolégica do queijo
foi avaliada aos 3, 60 e 90 dias de estocagem com base na contagem de
coliformes termotolerantes, estafilococos coagulase positiva e bolores e
leveduras.

Analises fisico-quimicas e de composicdao

O pH e a acidez titulavel dos queijos foram monitorados segundo os
métodos da (ASSOCIATION..., 2011). A composi¢ao centesimal foi
determinada no periodo inicial de armazenamento do produto, trés dias apos
o processamento. Os teores de umidade e de cinzas foram determinados
por métodos gravimétricos (ASSOCIATION..., 2011), o teor de umidade,

em estufa a vacuo, a 70 °C e o teor de cinzas a 550 °C, ambos até peso
constante. O teor de proteinas foi calculado a partir do teor de nitrogénio
obtido pelo método de Kjeldahl, o teor de gordura foi obtido a partir de
hidrélise acida (ASSOCIATION..., 2011) e o de carboidratos foi calculado por
diferenga. O teor de lactose dos queijos foi determinado por cromatografia
liquida de alta eficiéncia (CLAE), segundo Macrae (1998).
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As analises de pH e acidez foram realizadas no Laboratério da Planta
Piloto | da Embrapa Agroindustria de Alimentos, a composi¢ao centesimal
foi determinada no Laboratério de Fisico-Quimica e o teor de lactose dos
queijos foi determinado no Laboratério de Cromatografia Liquida da mesma
Unidade da Embrapa.

Andlises microbiolégicas

A populacgéo viavel da cepa probiodtica B. lactis Bb-12 foi monitorada,
quinzenalmente, até o final da vida util estimada dos queijos (90 dias), por
contagem em MRS - LP e incubagéo a 37 °C em anaerobiose, segundo
método preconizado por Downes; Ito (2001).

Para avaliagédo da inocuidade do queijo produzido no laticinio, foram
realizadas as contagens de coliformes termotolerantes a 45 °C, Salmonella
sp. e Staphylococcus coagulase positiva, preconizadas pela (AGENCIA...,
2001) para queijos de alta umidade. As contagens foram realizadas no inicio
(3° dia do processamento) e ao final do armazenamento.

As analises microbiolégicas dos queijos foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia da Embrapa Agroindustria de Alimentos.

Analise sensorial

A aceitacado sensorial do queijo probidtico foi avaliada entre consumidores
de queijo recrutados com base no interesse em participar da pesquisa,

em supermercado localizado na cidade do Rio de Janeiro - RJ. O teste

foi realizado entre 10h e 16h nas dependéncias do Hortifruti da Barra da
Tijuca, estabelecimento frequentado por consumidores de poder aquisitivo
de médio-alto a alto, considerados, portanto, potenciais compradores do
produto (Figura 4). Dados socioecondmicos e sobre o consumo de queijo de
cabra também foram coletados.

No teste, foram avaliadas trés amostras de queijo, para fins de comparagéo:
duas amostras de queijo de cabra tipo Boursin produzidas no laticinio do
Capril Rancho Grande, sendo uma do queijo cremoso probidtico e outra de
queijo cremoso convencional, € uma amostra de queijo cremoso de leite

de vaca de marca comercial facilmente encontrada em supermercados. Os
queijos foram servidos aos consumidores sobre torradas, codificados com
numeros de trés digitos e acompanhados de agua mineral, a temperatura

17
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ambiente, para lavar a boca entre uma amostra e outra. As amostras
foram apresentadas monadicamente, uma de cada vez, e a ordem de
apresentacao foi alternada de forma a minimizar sua possivel influéncia na
anadlise. Para a avaliagao, utilizou-se a Escala Hedbnica de nove pontos
variando de “desgostei extremamente” a “gostei extremamente” (STONE;
SIDEL, 2004).

Os dados da aceitagao foram analisados estatisticamente utilizando-se a
analise de variancia e o teste de Tukey (HSD) para determinar diferenga
entre as médias, considerando p<0,05 e foi utilizada a analise de cluster para
relacionar os segmentos de consumidores com aceitagéo similar.

Figura 5. Teste de aceitacao sensorial do queijo caprino cremoso em
supermercado do Rio de Janeiro - RJ

Resultados

Resultados das analises fisico-quimicas e microbiolégicas

A Tabela 1 apresenta os resultados da composicao centesimal e teor de
lactose do queijo cremoso. De acordo com a composigéo, o produto foi
classificado como um queijo de umidade muito alta (BRASIL, 1996).
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Tabela 1. Composigéo centesimal e teor de lactose do queijo caprino
cremoso probiotico

Constituinte (g/100g) Queijo caprino cremoso probiético

Gordura 191
Cinzas 1,2
Proteina 13,8
Umidade 60,3
Lactose 1.1

Médias das analises realizadas em duplicata.

A Tabela 2 apresenta os valores de pH e acidez titulavel dos queijos ao longo
da estocagem refrigerada. Observou-se a tendéncia de redugéo gradual do
pH do queijo probidtico e, como esperado, um aumento da acidez titulavel.

O monitoramento do pH e da acidez titulavel, durante a estocagem dos
queijos, € importante em fungao das implicagdes para a qualidade sensorial
do produto e pela influéncia que o pH exerce sobre a viabilidade dos
produtos probiéticos. De modo geral, uma acidez elevada e/ou baixos
valores de pH nao sao apreciados pelos consumidores brasileiros e podem
reduzir a aceitabilidade sensorial dos queijos. A acidez elevada também
pode comprometer a sobrevivéncia das bactérias probidticas adicionadas.

Tabela 2. Valores de pH e acidez titulavel do queijo caprino cremoso
probiético durante estocagem refrigerada (7 °C)

Tempo de estocagem (dias) Acidez titulavel (% acido latico)
3 4,45+ 0,01 0,51 £ 0,00
10 4,32 +0,01 0,61 +0,00
30 4,29 + 0,01 0,62 + 0,01
45 4,33 £ 0,01 0,63 +0,03
60 4,17 £0,01 0,68 + 0,03
90 4,07 £ 0,01 0,67 +0,03

Andlises realizadas em triplicata.
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A legislagéo brasileira preconiza que, para ser considerado um alimento
probidtico, o produto deve conter concentragdes de células viaveis dos
microrganismos probiéticos acima de 108 UFC (Unidades Formadoras de
Colénia) na porgao usual de consumo (AGENCIA..., 2008). A concentragéo
elevada de microrganismos probioticos viaveis deve ser mantida até o final
da validade do produto. No caso dos queijos, a por¢ao estabelecida na
legislagdo vigente é de 30 g (AGENCIA..., 2003).

Com base nos resultados das andlises microbioldgicas, verificou-se que a
populagao viavel de B. lactis BB-12 nos queijos manteve-se igual ou acima
de 3,7 x 10% UFC/g até 60 dias de estocagem refrigerada. Durante esse
periodo, portanto, uma porgao de 30 g do queijo cremoso caprino fornece
a quantidade de probidticos preconizada pela legislagéo brasileira para
alimentos probidticos.

De modo geral, os queijos sdo considerados bons veiculos para a
administragdo de bactérias probidticas. Os teores de gordura e de proteina
dos queijos, bem como o baixo potencial de 6xido-redugéo, sdo favoraveis
para manutengao da viabilidade de microrganismos probioticos. No caso
dos queijos obtidos por coagulacéo latica, ou mista, um pH abaixo de 4,5 é
considerado um fator de risco para a sobrevivéncia de probioticos, embora
isso ndo tenha sido observado.

A presenca de contaminantes microbianos nos queijos também foi
investigada, verificando-se que a qualidade microbioldgica do produto
manteve-se de acordo com os padrdes preconizados pela legislagao
brasileira para queijos de umidade muito alta contendo bactérias laticas
viaveis em abundancia (AGENCIA..., 2001). A contagem de coliformes
termotolerantes ficou abaixo de 3 UFC/g no 3° dia de estocagem do produto,
nao tendo sido detectada sua presenga aos 60 e 90 dias subsequentes.
Comportamento semelhante foi observado no caso da populagao de
estafilococos coagulase positiva: apos contagem inferior a 10 UFC/g no 3°
dia de estocagem, nao foi detectada a presenca desse micro-organismo no
queijo aos 60 e aos 90 dias. Foi confirmada a auséncia de Salmonella spp.
em 25 g de queijo aos 60 dias de estocagem.
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Resultados da analise sensorial

No total, 100 consumidores avaliaram os queijos, sendo 71 mulheres e
29 homens, com idade entre 18 e 65 anos. A média e o erro padréao da
aceitacdo das amostras de queijo sdo apresentados na Tabela 3.

Tabela 3. Média e erro padrao da aceitagao sensorial* de queijos cremosos.

Queijo caprino tipo Queijo caprino tipo Queijo cremoso
Boursin convencional Boursin probiético de vaca
Aceitacdo , .
55+0,19 59+0,19 7,3+0,192
(n=100) , , } ; : }

Letras iguais indicam diferenga nao significativa entre as amostras pelo teste de Tukey (p > 0,05).
* Avaliada em escala heddnica de nove pontos, variando de 1 = desgostei extremamente a 9 = gostei
extremamente.

Os queijos de cabra, probidtico e convencional, ndo diferiram em relagéo

ao quanto foram apreciados pelos participantes do estudo, tendo alcangado
médias entre “ndo gostei e nem desgostei” e “gostei ligeiramente” na escala
hedénica utilizada. Por outro lado, a amostra comercial de queijo cremoso
de leite de vaca foi bastante apreciada tendo alcangado média entre “gostei
moderadamente” e “gostei muito”, sugerindo que alcangou bom desempenho
entre os consumidores.

Entretanto, quando as notas dos consumidores foram segmentadas com
base na similaridade de suas respostas em relagéo a aceitagdo dos queijos,
trés grupos distintos de consumidores foram identificados, designados como
segmentos 1, 2 e 3. Médias mais elevadas podem ser observadas para
determinados segmentos, as quais sdo mostradas na Tabela 4.

Tabela 4. Média e erro padrao da aceitagdo* dos segmentos de consumidor
para os queijos avaliados.

Segmento1 Segmento2 Segmento 3

Produto / segmento de consumidor

(n= 36) (n=37) (n=25)
Queijo caprino tipo Boursin convencional 4,5¢+ 0,34 7,52+ 0,34 4,2+ 0,37
Queijo caprino tipo Boursin probiético 6,7°+ 0,34 7,220+ 0,34 3,19+ 0,37
Queijo cremoso de vaca 7,52+ 0,34 7,72+ 0,34 6,50+ 0,37

Letras iguais indicam diferenca nao significativa entre as amostras (p > 0,05).
* Avaliada em escala heddnica de nove pontos, variando de 1: desgostei extremamente a 9: gostei
extremamente.
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Observa-se que o segmento 2 de consumidores (n=37, o maior dos
segmentos) gostou de todas as amostras avaliadas, incluindo as de queijo
de cabra probiotico e comercial (médias 7,2 e 7,5, respectivamente). Os
individuos do segmento 1 (n=36) diferenciaram os produtos quanto a
aceitacdo e demonstraram gostar mais do queijo de leite de vaca, seguido
do de cabra probidtico e por ultimo o comercial (médias 7,5; 6,7 e 4,5,
respectivamente). Ressalta-se que tais individuos gostaram mais do queijo
de cabra probiético do que do comercial. Por outro lado, os consumidores do
segmento 3 (n=25, o menor segmento) n&o apreciou nenhum dos queijos de
cabra, preferindo o queijo cremoso comercial, fabricado com leite de vaca.
Considerando-se os individuos dos segmentos 1 e 2, os quais perfazem a
maioria dos participantes do estudo (n=73), é possivel concluir que o queijo
de cabra tipo Boursin probidtico obteve um desempenho adequado quanto a
aceitagao.

Consideracoes Finais

Em conjunto, os resultados analiticos do teste de validagao demonstram
que a tecnologia do queijo cremoso probidtico desenvolvida em escala

de laboratério comportou as adaptacdes realizadas para produgcéo em
escala ampliada e ambiente agroindustrial. O queijo caprino probiético tipo
Boursin produzido no laticinio localizado em Nova Friburgo, RJ, apresentou
caracteristicas semelhantes ao produto obtido em escala laboratorial. A
viabilidade do probidtico Bifidobacterium lactis Bb-12 foi mantida nos niveis
preconizados para produtos probidticos e a aceitagdo do queijo entre
potenciais consumidores foi alta.

O queijo caprino cremoso probidtico € um produto promissor para inser¢gao
no mercado de alimentos funcionais, pois relne os atributos nutricionais do
leite de cabra e os beneficios a saude atribuidos aos produtos fermentados
e probidticos. A relativa simplicidade da tecnologia de processamento do
queijo caprino probidtico favorece sua adogéo por pequenas agroindustrias
processadoras de produtos lacteos caprinos, garantidas as condi¢des
higiénico-sanitarias preconizadas pelas Boas Praticas de Fabricagao.
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Além de verificar a reprodutibilidade da tecnologia, o processo de validagéao
tecnoldgica, possibilitou o contato com produtores de leite de cabra que,
verticalizando suas atividades, realizam o processamento de produtos
lacteos caprinos com base em pequenas unidades agroindustriais. Nesse
contato foi possivel constatar a demanda por tecnologias que agreguem
valor e viabilizem a diversificacdo da oferta de produtos lacteos caprinos,
bem como avancar na dire¢cao da transferéncia de tecnologias desenvolvidas
pela Embrapa.

Referéncias

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (Brasil). Alimentos com
alegacéao de propriedades funcionais e ou de saude, novos alimentos/
ingredientes, substancias bioativas e probiéticos, 2008. Disponivel em:
<http://www.anvisa.gov.br/alimentos/comissoes/tecno_lista_alega.htm.>.
Acesso em: 2 nov. 2015.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (Brasil). Resolugéo
RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001. Regulamento técnico sobre padrdes
microbiolégicos para alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa
do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 10 jan. 2001. Secao 1, p. 45.

AGENCIA NACIONAL DE VIGILANCIA SANITARIA (Brasil). Resolugdo RDC
n°. 359, de 23 de dezembro de 2003. Regulamento técnico de porgdes de
alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional. Diario Oficial [da]
Republica Federativa do Brasil, Brasilia, DF, 26 dez. 2003. Sec¢édo 1, n.
251, p. 28.

ASSOCIATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTS. Official Methods
of Analysis of AOAC International. 18th. ed. 4th rev. 2011. Washington,
DC: AOAC, 2005.



24

Tecnologia de Queijo Caprino Cremoso Probiético: Relato do Processo de Validagédo Tecnolégica

BRASIL. Ministério da Agricultura, do Abastecimento e da Reforma Agraria.
Portaria n® 146, de 7 de margo de 1996. Aprova os regulamentos técnicos de
identidade e qualidade dos produtos lacteos. Diario Oficial [da] Republica
Federativa do Brasil, Poder Executivo, Brasilia, DF, 11 mar. 1996. Secéo 1,
n. 48, p. 22-31.

DERETI, R.M. Transferéncia e validagdo de tecnologias agropecuarias a
partir de instituicbes de pesquisa. Desenvolvimento e Meio Ambiente, n.
19, p. 29-40, jan./jun. 2009. Editor UFPR.

DOWNES, F. P.; ITO, K. (Ed.). Compendium of methods for the
microbiological examination of foods. 4rd. ed. Washington: APHA, 2001.
676 p.

MACRAE, R: HPLC in Food Analysis. 2nd ed. London: Academic Press,
1998, 502 p. (Food Science and Technology. A Series of Monographs). p. 77.

SANTOS, K. M. O. dos; EGITO, A. S. do, BURITI, F.C.A,; VIEIRA, AD.S.
Agregacao de valor ao leite de cabra através da elaboracao de queijo
cremoso potencialmente probidtico. In: XIMENES, L.F.; MARTINS, G. A;;
MORAIS, O. R. de; COSTA, L. S. de A.; NASCIMENTO, J. L. S. do (Coord.).
Ciéncia e tecnologia na pecuaria de caprinos e ovinos. Fortaleza: Banco
do Nordeste do Brasil, 2010. Cap. 18. p. 439-458. (Série BNB. Ciéncia e
Tecnologia, 5).

STONE, H.; SIDEL, J. Sensory evaluation practices. 3rd. ed. Academic
Press: New York, 2004. 377 p.



Enps

Agroindustria de Alimentos

MINISTERIQ DA
ABRICIéL‘I'l.I!A. PECUARIA

FOVEANDG FEDEREIRM

CGPE 13417



	DOC 126 capa.pdf
	1: capa 1
	2: contra capa

	DOC 126 capa.pdf
	1: capa 1
	2: contra capa




