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Resumo

A produgédo de leite de cabra com maior propor¢cdo de acidos graxos insaturados e teor elevado de acido linoléico
conjugado (CLA) é possivel por meio da inclusdo de 6leo de soja na dieta dos animais. Neste projeto, foram fabricados
queijo com leite de cabras submetidas a esta dieta especial para a obtengdo de elevado teor de CLA e também com o
leite de cabra controle. Os queijos foram adicionados de Bifidobacterium animalis durante seu processamento. Apés 30
e 60 dias de estocagem refrigerada, amostras deste queijo e do queijo controle foram avaliadas para quantificagdo de
B.animalis e sobrevivéncia dos probiéticos a passagem simulada pelo sistema gastrintestinal. O suco gastrico com pH
2,5 foi adicionado de pepsina (3g/L). O suco entérico, com a adigéo de bile (3g/L), foi simulado com pH 5,6 e 7,5, de
acordo com as condi¢des do sistema intestinal humano. As contagens totais de B.animalis a 30 dias de estocagem
foram de 7,65 e 7,47 logUFC/g e a 60 dias foram de 7,62 e 7,39 logUFC/g, respectivamente, para queijo com teores

elevados de CLA e para o queijo controle. Considerando para consumo porgao diaria de 30g de queijo, obtém-se um

total de 108 células, o que atende as exigéncias da legislagdo brasileira para alimentos com alegagées funcionais.
Apo6s o ensaio em condi¢des simuladas do sistema gastrintestinal com as amostras de queijos apdés 30 dias de
estocagem, as populagdes de bifidobactérias foram reduzidas a 4,28 e 6,20 logUFC/g, e apds 60 dias ficaram em 5,66
e 6,69 logUFC/g, para os queijos com teores elevados de CLA e controle, respectivamente. Os queijos, em relagéo a
outros produtos lacteos, apresentam caracteristicas fisico-quimicas que faworecem a manutengdo da viabilidade dos
probiéticos como pH mais alto, maior teor de gordura, menor contetudo de oxigénio e maior estabilidade do meio na
estocagem o que dewe ter faworecido as bifidobactérias de modo que a populagdo foi maior apés os ensaios de
simulagédo com 60 dias de estocagem, em relagcéo a 30 dias. Conclui-se, também, que as contagens do probiotico apos
acdo de suco gastrico e entérico formulados com pepsina e bile foram menores nas amostras de queijos feitos a partir

de leite com alto teor de CLA.
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