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Introducao

Os alimentos com alegacao de propriedade probiotica representam hoje
uma das principais tendéncias do mercado de alimentos. Os probidticos sao
definidos como microrganismos vivos que, quando administrados em

quantidades adequadas, afetam positivamente a saude do hospedeiro.1 Sao

geralmente bactérias dos géneros Lactobacillus e Bifidobacterium.2
Diversos beneficios tém sido atribuidos a ingestao regular de alimentos
contendo microrganismos probioticos vivos, entre os quais destacam-se a

prevencdo de infecgbes gastrointestinais e a agao imunomoduladora.! Por
outro lado, sob o aspecto econémico, a incorporagao de atributos de saude
adicionais aos alimentos constitui uma oportunidade de negdécio promissora,
devido a expansao do mercado global de alimentos funcionais e ao alto valor
agregado desses produtos.

O género Lactobacillus possui varias espécies potencialmente
probidticas, dentre as quais Lactobacillus mucosae, nome proposto pela

primeira vez em 2000,3 sendo caracterizados como bastonetes, Gram-positivo,
catalase-negativo, nao formador de esporos, sem motilidade e
heterofermentativo. O fato desta bactéria acido latica possuir aderéncia ao
muco gastrointestinal torna-a com grande potencial para producdo de
alimentos probidticos, uma vez que esta caracteristica aumenta a sua
capacidade de colonizar o intestino eficientemente, modulando o sistema

imune do intestino e inibindo bactérias patogénicas.4 Tais caracteristicas tem
despertado interesse dos pesquisadores.

Os queijos possuem diversas caracteristicas que podem auxiliar na
manutencao da viabilidade dos micro-organismos probiéticos. Dentre essas
caracteristicas, destacam-se o pH, sua matriz sélida, sua alta atividade de
agua e uma concentragado relativamente elevada de gordura. Esses fatores
auxiliam na manutengdo da viabilidade dos microrganismos durante o
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armazenamento, oferecendo protegdo aos probioticos durante a passagem
pelo trato gastrintestinal dos seres humanos.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho de uma
cepa potencialmente probidtica de Lactobacillus mucosae CNPCO007, isolada
de leite de cabra, no processamento de queijo coalho caprino. A cepa é
considerada potencialmente probidtica por possuir genes relacionados a
adesao intestinal, apresentar boa resisténcia a condi¢ées gastrointestinais
simuladas in vitro e capacidade de desconjugar sais biliares. Para a realizagéo
do experimento foi utilizado Streptococcus thermophilus como cultura
iniciadora, em co-cultura com L. mucosae CNPCO007.

Material e Métodos
Producgao do queijo

Inicialmente foi realizado a pesagem e filtragem do leite, seguida de
pasteurizacdo 65°C/30 min e resfriamento até 37+2°C. Foi adicionada a cultura

iniciadora de S. thermophilus TA-40 Yo-MixT™ Yogurt Cultures (DuPont®,
Dangé, Francga) (0,003% p/v) em co-cultura com o fermento potencialmente
probiético de Lactobacillus mucosae (0,2% p/v), permanecendo em repouso
por 30min e posterior adigao de cloreto de calcio (0,04%) e coalho (0,08% p/v).
Apods 40 minutos de coagulagao foi realizado o corte e mexeduras da massa

em cubos de cerca de 2 cm2, seguido de periodos de repouso e mexeduras
alternadas. Em seguida foi realizada a retirada de cerca de 50% de soro, o
qual foi aquecido a 70°C retornado ao tanque com finalidade de elevar a
temperatura da massa a 50°C, mantida por 8 minutos. Prosseguiu-se com a
retirada de 90% do soro para a realizagdo da salga (0,8% de sal p/v). Apds a
retrada de todo o soro foi realizada a enformagem, prensagem e
acondicionamento dos queijos a 4°C+2°C por 48horas, para posterior
embalagem a vacuo e armazenamento refrigerado a 4°C +2°C durante 28dias.
Foram produzidos trés lotes de queijo.

Viabilidade de L. mucosae CNPCO007 e S.thermophilus nos queijos

A enumeracdo da cepa potencialmente probidtica e do starter
S.thermophilus foi realizada apds o processamento dos queijos (dia 1) e aos 28
dias de maturagcdo. Foram preparadas diluicbes decimais de amostras do
queijo 25g em solugéo salina 0,85% utilizando-se um homogeneizador Bag
Mixer (Interscience, St. Nom, Franca) por 180 segundos. Diluicbes decimais

subsequentes foram preparadas utilizando APT (0,1%) (AOQ92, Synth) (10'6 a
10-8). A contagem de L.mucosae CNPCO07 foi realizada por semeadura em
profundidade (pour plate) de 1 mL das diluigdes apropriadas em agar MRS

(Oxoid, Basigstoke, Reino Unido) acidificado a pH 5,4.9 Para a enumeragao
de S. thermophilus a semeadura foi feita em agar M17 (Oxoid) suplementado
com solugédo de lactose a 10% (Synth) (50 ml/L), seguida de incubagdo em
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aerobiose a 37°C/48h.9 As analises foram realizadas em duplicata, para cada
um dos trés lotes.

Analise Estatistica

Os resultados obtidos foram submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA), seguida do teste de Tukey com 5% de significé\ncia.6

Resultados e Discussao

A selecado de uma cultura starter apropriada para cada cultura probidtica
€ fundamental para a obtengcdo de produtos frescos fermentados com boa
sobrevivéncia dos probidticos durante a vida de prateleira. A cultura starter
deve produzir compostos que favorecam a multiplicagdo da cultura probidtica

ou promover reducdo da tensao de oxigénio.7 Como observado na Tabela 1, a
utilizacdo de S. thermophilus foi compativel com o Lactobacillus mucosae
CNPCO007, pois as populacbes de ambas no queijo se elevaram ao longo do
periodo de armazenamento, diferindo estatisticamente das contagens
realizadas no primeiro dia apds o processamento.

Tabela 1- Viabilidade de Lactobacillus mucosae CNPC007 e S.
thermophilus em queijo caprino tipo Coalho durante
armazenamento a 4°C

Tempo (dias) L. mucosae (UFC/g) S. thermophilus (UFC/g)
1 1,9x108 b 7,1x108 b
28 5,4 x108 a 1,7x109 a

Médias com letras iguais na mesma coluna nao diferem entre si ao nivel de 5% pelo teste de
Tukey.

A concentragdo da cepa potencialmente probidtica no queijo produzido
manteve-se acima dos padrbes exigidos pela legislacdo brasileira, pois a

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) 8 preconiza que uma
porcado diaria de bebida ou alimento pronto para o consumo apresente entre

108 e 109 unidades formadoras de coldnias (UFC) do probidtico utilizado,
quantidade de micro-organismos viaveis que deve ser ingerida diariamente

para obtencdo do efeito benéfico.8 Considerando a porcao preconizada para
queijos (30g), o queijo desenvolvido apresentou 109 UFC por porgao.

Conclusao
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Os resultados obtidos indicam que o queijo coalho desenvolvido possui
caracteristicas que favorecem o crescimento e manutencao da viabilidade da
cepa Lactobacillus mucosae CNPCO07 durante o periodo estudado. A
utilizacdo de S. thermophilus em co-cultura com a cepa L. mucosae CNPCO007
foi considerada promissora.
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