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Há uma demanda crescente por alimentos que, além
de nutritivos, ofereçam benefícios à saúde do
consumidor. No segmento de produtos lácteos, os
produtos probióticos constituem os principais
alimentos funcionais comercialmente disponíveis.
Tais produtos contêm microrganismos vivos que,
quando consumidos regularmente e em quantidades
adequadas, conferem benefícios à saúde (FAO,
2006).

No Brasil, a Agência Nacional de Vigilância Sanitária
(ANVISA, 2008) estabelece que um alimento deve
conter, pelo menos, entre 10 -10 UFC (Unidades
Formadoras de Colônia) de microrganismos
probióticos em uma porção de consumo diário para
ser classificado como produto probiótico. A
segurança e as propriedades benéficas dos
microrganismos adicionados, geralmente bactérias
dos gêneros e , devem
ser devidamente comprovadas através de estudos
científicos.

Diversas pesquisas têm demonstrado que os queijos
são ótimos produtos para manter as bactérias
probióticas viáveis e veiculá-las ao organismo
humano. Por serem produtos sólidos, de baixa acidez
e com um alto teor de proteínas lácteas, os queijos
favorecem a manutenção dessas bactérias no
produto durante o período de estocagem. Também
favorecem sua sobrevivência na passagem pelo trato
gastrintestinal humano, importante para que os
probióticos cheguem viáveis ao intestino, seu local
de ação (KASIMOGLU et al., 2004).

Queijos produzidos com leite de cabra e adicionados
de bactérias probióticas podem congregar os
benefícios destes microrganismos ao valor nutricional
e benefícios à saúde do leite caprino, atendendo ao
crescente mercado de alimentos funcionais. Os
queijos caprinos são fonte de proteínas de alto valor
biológico e baixo potencial alergênico, bem como de
ácidos graxos, vitaminas e minerais essenciais.
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2 Processamento de queijo...

Pesquisas realizadas pela Embrapa Caprinos e Ovinos
têm confirmado a viabilidade de bactérias probióticas
em queijos de cabra de coagulação enzimática,
promovida pela ação de proteases, como o queijo
Coalho (SANTOS et al., 2010) e o Minas frescal
(SANTOS et al., 2009). Novas pesquisas
evidenciaram que determinadas bactérias probióticas
também mantêm sua viabilidade em queijos caprinos
produzidos através de coagulação lática, os quais
apresentam acidez mais elevada que os queijos de
coagulação enzimática. No processamento desses
queijos, o processo de coagulação é promovido pela
produção de ácido lático por bactérias adicionadas
como fermento iniciador, ou starter (EGITO et al.,
2009). Queijos de coagulação lática, como os do tipo
Boursin, Fromage Blanc e Pelardon, são muito
apreciados e comercializados com sucesso em
diversos países.

O presente Comunicado Técnico descreve a
tecnologia desenvolvida para a produção de um
queijo caprino probiótico fresco, de consistência
cremosa e sabor suave, com características
semelhantes às do queijo tipo Boursin e Fromage
Blanc. O produto foi obtido através da adição de
culturas comerciais de Bb12
(Chr. Hansen) e La5 (Chr. Hansen),
bactérias amplamente estudadas por suas
propriedades probióticas.

As características microbiológicas e físico-químicas
do queijo desenvolvido, bem como sua aceitação
sensorial, foram avaliadas durante o período de 28
dias de estocagem refrigerada (4 C). A população de

no produto manteve-se próxima de 10
UFC/g durante todo o período avaliado e observou-se
uma diminuição da população de
durante a estocagem, atingindo contagem próxima a
10 UFC/g final do período estudado. O produto
obteve alta aceitação sensorial em teste realizado
com 50 consumidores potenciais.

Considerando-se a porção usual de consumo de
queijo, 30g, o queijo caprino cremoso obtido através
do processo desenvolvido, apresenta cerca de 10
UFC de e 10 UFC de por
porção do produto, durante 28 dias de estocagem.
Esta concentração de microrganismos probióticos,
acima da mínima estabelecida pela legislação
brasileira para produtos probióticos permite a
classificação do queijo obtido como alimento
probiótico.

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

boa qualidade microbiológica e, portanto, ser
proveniente de animais saudáveis, obtido através de
ordenha higiênica e mantido congelado ou sob
refrigeração (4 C) até o momento do processamento,
que deve ocorrer o mais breve possível. É
imprescindível, também, que todas as etapas de
processamento ocorram sob condições higiênico-
sanitárias adequadas, de acordo com as Boas
Práticas de Fabricação (BPF) (BENEVIDES; EGITO,
2007). As BPF garantem que o produto final seja
seguro para o consumidor e reduzem o risco de
contaminação por microrganismos deterioradores,
favorecendo a manutenção da viabilidade da cultura
probiótica durante a vida de prateleira do produto.

Para eliminar microrganismos patogênicos e reduzir a
carga microbiana, o leite é submetido à pasteurização
lenta (62 a 65ºC/30 minutos), sendo em seguida
resfriado a 35-37ºC.

Ao leite a 35-37ºC é adicionado o fermento lático
mesofilico liofilizado (em pó), na concentração de
0,06g por litro, como fermento iniciador ( ).
Composto por subsp. e

subsp. (Chr. Hansen), este
fermento é o principal responsável pela produção de
ácido lático e consequente acidificação do leite, além
de contribuir para o sabor do produto final.

Em seguida, são adicionadas as culturas probióticas
de La5 (Chr. Hansen) e de
(Chr. Hansen), liofilizadas, cada uma na concentração
de 0,1g por litro de leite. Logo após a adição dos
fermentos, o leite é agitado até a sua dissolução
completa.

Para compensar a insolubilização do cálcio que
decorre da pasteurização do leite, é adicionado
cloreto de cálcio (CaCl ), na proporção de 1,0g por
litro de leite. Antes da adição ao leite, o CaCl deve
ser diluído em água filtrada. O produto também pode
ser adquirido no mercado na forma liquida (solução),
devendo nesse caso ser utilizado na proporção
recomendada pelo fabricante.

Uma pequena quantidade de coalho comercial é, em
seguida, adicionada ao leite para auxiliar no processo
de coagulação. Essa adição é seguida de agitação do
leite para distribuição uniforme do coalho, que
consiste de uma solução de enzimas cujas
composição e concentração variam com o fabricante.
Portanto, a quantidade a ser utilizada deve ser
calculada a partir das informações contidas no rótulo
do produto, equivalendo a 10% da indicada. O coalho
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comercial pode ser adquirido em pó ou liquido e, em
ambos os casos, deve ser diluído em água filtrada
antes de ser adicionado ao leite.

O leite é, então, mantido a 30ºC por cerca de 18
horas para a fermentação. O final dessa etapa é
definido com a coagulação do leite, decorrente da
acidificação pelas bactérias láticas adicionadas. O
ponto final caracteriza-se pela firmeza da coalhada e
a presença de pequena quantidade de soro na
superfície.

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

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

O queijo cremoso pode ser acondicionado em
embalagens plásticas, a vácuo, ou em embalagens de
vidro previamente esterilizadas. Em seguida deve ser
estocado sob refrigeração a 4 C. Nestas condições, a
vida de prateleira do produto é de cerca de 28 dias.
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