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Queijos probioticos, alimentos lacteos
nutritivos e funcionais

Por Karina Maria Olbrich dos Santos

A relacao entre alimentacao e saude tem sido fundamentada por muitos estudos nos Ultimos anos
e a demanda crescente por alimentos que trazem beneficios a saude tem resultado na continua
expansao do mercado de alimentos funcionais. No segmento de produtos lacteos, os iogurtes e as
bebidas lacteas contendo bactérias probiodticas destacam-se como os principais alimentos
funcionais, disponiveis nas gondolas de supermercados, padarias e lojas de conveniéncia de todo o
Brasil.

A importancia da microbiota intestinal para a salde é cada vez mais reconhecida. Os
microrganismos probidticos, quando fazem parte dessa microbiota em proporcao adequada,
participam ativamente do ambiente do intestino e Ia realizam atividades benéficas importantes.
Sao geralmente lactobacilos e bifidobactérias, que combatem as bactérias patogénicas que
atingem o trato intestinal, prevenindo ou reduzindo a ocorréncia de diarréia, modulam a imunidade
no intestino, além de auxiliar na digestdo da lactose.

Os probidticos sao, geralmente, lactobacilos e bifidobactérias, e podem entrar no organismo
humano através dos alimentos. A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) regulamenta os
produtos com essa caracteristica e exige que contenham, no minimo, cem milhdes de
microrganismos probidticos vivos por por¢ao de consumo diario. Essa concentracdao deve ser
mantida até o final do prazo de validade do alimento. Assim, se esses produtos forem consumidos
regularmente e em quantidades adequadas, as bactérias probidticas passam a fazer parte da
microbiota intestinal e os beneficios a saude podem ser sentidos pelo consumidor.

Além dos iogurtes e das bebidas lacteas, outros produtos lacteos probidticos estdo sendo
desenvolvidos, produzidos comercialmente e chegando ao mercado: varios tipos de queijos,
sobremesas e sorvetes com diferentes sabores. Para o consumidor, é interessante ter disponivel
diversos tipos de produtos, pois fica mais facil manter a ingestdo diaria recomendada das
bactérias benéficas, necessaria para que sejam obtidos os efeitos para a saude.
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Os queijos sdo particularmente interessantes como alimentos carreadores de bactérias probioticas
para o organismo humano. Por serem produtos soélidos, de baixa acidez e alto teor de proteinas e
gordura, os queijos favorecem a sobrevivéncia dessas bactérias no periodo de estocagem, e as
protegem durante a passagem pelo trato gastrintestinal, contribuindo para que cheguem vivas ao
intestino. Uma fatia de queijo, com cerca de 30g, € suficiente para fornecer a quantidade de
probioticos necessarias.

A Embrapa Caprinos e Ovinos desenvolveu recentemente uma linha de queijos probidticos a base
de leite de cabra. O queijo coalho, muito apreciado e consumido na regiao Nordeste, ganhou sua
versao probidtica, assim como o queijo Minas frescal, produto consumido em todo o Brasil. Foi
desenvolvido também um cremoso de coagulagao latica, semelhante ao do tipo Boursin, que pode
ser consumidor como acompanhamento para paes e biscoitos.

A tecnologia de processamento desses produtos esta sendo disponibilizada por meio de
publicacOes técnicas e da incubacao de empresas. Além de conter bactérias comprovadamente
promotoras de saude, os queijos caprinos probioticos sdo muito saborosos e agregam os
beneficios do leite de cabra: facil digestdo e absorcao, gordura mais saudavel e menor potencial
alergénico.
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