Ha uma demanda crescente por alimentos que, além
de nutritivos, oferecam beneficios a saldde do
consumidor. No segmento de produtos lacteos, os
produtos probidticos constituem os principais
alimentos funcionais comercialmente disponiveis.
Tais produtos contém microrganismos vivos que,
quando consumidos regularmente e em quantidades
adequadas, conferem beneficios a saude (FAQO,
2006).

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria
(ANVISA, 2008) estabelece que um alimento deve
conter, pelo menos, entre 10°-109 UFC (Unidades
Formadoras de Colénia) de microrganismos
probiéticos em uma porcao de consumo diério para
ser classificado como produto probidtico. A
seguranca e as propriedades benéficas dos
microrganismos adicionados, geralmente bactérias
dos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium, devem
ser devidamente comprovadas através de estudos
cientificos.
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Diversas pesquisas tém demonstrado que os queijos
sdo 6timos produtos para manter as bactérias
probidticas viaveis e veicula-las ao organismo
humano. Por serem produtos sélidos, de baixa acidez
e com um alto teor de proteinas lacteas, os queijos
favorecem a manutencao dessas bactérias no
produto durante o periodo de estocagem. Também
favorecem sua sobrevivéncia na passagem pelo trato
gastrintestinal humano, importante para que os
probidticos cheguem viaveis ao intestino, seu local
de acdo (KASIMOGLU et al., 2004).

Queijos produzidos com leite de cabra e adicionados
de bactérias probidticas podem congregar os
beneficios destes microrganismos ao valor nutricional
e beneficios a saude do leite caprino, atendendo ao
crescente mercado de alimentos funcionais. Os
queijos caprinos sao fonte de proteinas de alto valor
biolégico e baixo potencial alergénico, bem como de
acidos graxos, vitaminas e minerais essenciais.
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Processamento de queijo...

Pesquisas realizadas pela Embrapa Caprinos e Ovinos
tém confirmado a viabilidade de bactérias probidticas
em queijos de cabra de coagulacao enzimatica,
promovida pela acdo de proteases, como o queijo
Coalho (SANTOS et al., 2010) e o Minas frescal
(SANTOS et al., 2009). Novas pesquisas
evidenciaram que determinadas bactérias probidticas
também mantém sua viabilidade em queijos caprinos
produzidos através de coagulacdo latica, os quais
apresentam acidez mais elevada que os queijos de
coagulacao enzimatica. No processamento desses
queijos, o processo de coagulacao é promovido pela
producao de acido latico por bactérias adicionadas
como fermento iniciador, ou starter (EGITO et al.,
2009). Queijos de coagulacao latica, como os do tipo
Boursin, Fromage Blanc e Pelardon, sao muito
apreciados e comercializados com sucesso em
diversos paises.

O presente Comunicado Técnico descreve a
tecnologia desenvolvida para a producado de um
gueijo caprino probiético fresco, de consisténcia
cremosa e sabor suave, com caracteristicas
semelhantes as do queijo tipo Boursin e Fromage
Blanc. O produto foi obtido através da adicao de
culturas comerciais de Bifidobacterium animalis Bb12
(Chr. Hansen) e L. acidophilus Lab (Chr. Hansen),
bactérias amplamente estudadas por suas
propriedades probidticas.

As caracteristicas microbioldgicas e fisico-quimicas
do queijo desenvolvido, bem como sua aceitacao
sensorial, foram avaliadas durante o periodo de 28
dias de estocagem refrigerada (4°C). A populacédo de
B. animalis no produto manteve-se préxima de 10°
UFC/g durante todo o periodo avaliado e observou-se
uma diminuicdo da populacéo de L. acidophilus
durante a estocagem, atingindo contagem préoxima a
10° UFC/g final do periodo estudado. O produto
obteve alta aceitacdo sensorial em teste realizado
com 50 consumidores potenciais.

Considerando-se a porcao usual de consumo de
queijo, 30g, o queijo caprino cremoso obtido através
do processo desenvolvido, apresenta cerca de 10°
UFC de B. animalis e 10° UFC de L. acidophilus por
porcdo do produto, durante 28 dias de estocagem.
Esta concentracdao de microrganismos probidticos,
acima da minima estabelecida pela legislacao
brasileira para produtos probidticos permite a
classificacao do queijo obtido como alimento
probidtico.

Etapas do processo de fabricacao

A seguir sdo descritas as principais etapas de
processamento do queijo caprino cremoso probidtico.
O leite utilizado como matéria-prima deve apresentar

boa qualidade microbiolégica e, portanto, ser
proveniente de animais saudéaveis, obtido através de
ordenha higiénica e mantido congelado ou sob
refrigeracdo (4°C) até o momento do processamento,
que deve ocorrer o mais breve possivel. E
imprescindivel, também, que todas as etapas de
processamento ocorram sob condicdes higiénico-
sanitarias adequadas, de acordo com as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) (BENEVIDES; EGITO,
2007). As BPF garantem que o produto final seja
seguro para o consumidor e reduzem o risco de
contaminacao por microrganismos deterioradores,
favorecendo a manutencao da viabilidade da cultura
probidtica durante a vida de prateleira do produto.

Pasteurizacao do leite

Para eliminar microrganismos patogénicos e reduzir a
carga microbiana, o leite é submetido a pasteurizacao
lenta (62 a 65°C/30 minutos), sendo em seguida
resfriado a 35-37°C.

Adicao dos fermentos

Ao leite a 35-37°C é adicionado o fermento latico
mesofilico liofilizado (em pd), na concentracdo de
0,064g por litro, como fermento iniciador (starter).
Composto por Lactococcus lactis subsp. cremoris e
Lactococcus lactis subsp. lactis (Chr. Hansen), este
fermento é o principal responsavel pela producao de
acido latico e consequente acidificacao do leite, além
de contribuir para o sabor do produto final.

Em seguida, sdo adicionadas as culturas probidticas
de L acidophilus La5 (Chr. Hansen) e de B. animalis
(Chr. Hansen), liofilizadas, cada uma na concentracao
de 0,19 por litro de leite. Logo apds a adicao dos
fermentos, o leite é agitado até a sua dissolucéao
completa.

Adicéao de cloreto de calcio e coalho

Para compensar a insolubilizacao do célcio que
decorre da pasteurizacao do leite, é adicionado
cloreto de célcio (CaCl’), na proporcdo de 1,0g por
litro de leite. Antes da adicdo ao leite, o CaCl’ deve
ser diluido em &gua filtrada. O produto também pode
ser adquirido no mercado na forma liquida (solucéao),
devendo nesse caso ser utilizado na proporcao
recomendada pelo fabricante.

Uma pequena quantidade de coalho comercial é, em
seguida, adicionada ao leite para auxiliar no processo
de coagulacao. Essa adicdo é seguida de agitacédo do
leite para distribuicdo uniforme do coalho, que
consiste de uma solucao de enzimas cujas
composicao e concentracdo variam com o fabricante.
Portanto, a quantidade a ser utilizada deve ser
calculada a partir das informacdes contidas no rétulo
do produto, equivalendo a 10% da indicada. O coalho



comercial pode ser adquirido em pé ou liquido e, em
ambos os casos, deve ser diluido em agua filtrada
antes de ser adicionado ao leite.

Fermentacao e coagulacéao latica do leite

O leite é, entao, mantido a 30°C por cerca de 18
horas para a fermentacdo. O final dessa etapa é
definido com a coagulacao do leite, decorrente da
acidificacao pelas bactérias laticas adicionadas. O
ponto final caracteriza-se pela firmeza da coalhada e
a presenca de pequena quantidade de soro na
superficie.

Dessoragem

Em seguida é realizada a separacao do soro da
massa, que pode ser feita em sacos de algodao
previamente esterilizados. A dessoragem deve ser
realizada sob refrigeracao (10°C), por um periodo de
18 a 24 horas.

Salga
A massa de queijo resultante é adicionada de sal e
bem misturada para sua distribuicao uniforme.

Embalagem e estocagem refrigerada

O queijo cremoso pode ser acondicionado em
embalagens plasticas, a vacuo, ou em embalagens de
vidro previamente esterilizadas. Em seguida deve ser
estocado sob refrigeracdo a 4°C. Nestas condicdes, a
vida de prateleira do produto é de cerca de 28 dias.
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