| SIMPOSIO INTERNACIONAL: PREBIOTICOS E PROBIOTICOS EM PRODUTOS LACTEOS

| INTERNATIONAL SYMPOSIUM: PREBI_OTICS AND PROBIOTICS APPLICATIONS IN DAIRY PRODUCTS

~ DE 25 A 27 AGOSTO/AUGUST, 2008
'CAMPINAS - SAO PAULO - BRASIL

ELABORAGAO DE QUEIJO DE CABRA MATURADO POTENCIALMENTE
PROBIOTICO UTILIZANDO Lactobacillus acidophilus

K.O. SANTOS' A.S. EGITO', S.D. BENEVIDES', R.R.N. ALVES?, S.M.I. SAAD®

Os queijos tém sido considerados como veiculos potenciais promissores para
bactérias probidticas devido a suas caracteristicas fisico-quimicas e de
composicao. Este estudo teve como objetivo avaliar a viabilidade de Lactobacillus
acidophilus (La5) e as caracteristicas de queijo de cabra tipo coalho durante um
periodo de 60 dias de maturacido, visando o desenvolvimento de um produto
potencialmente probidtico. O queijo de coalho € um queijo tipicamente nordestino,
de massa semi-cozida ou cozida, tradicionalmente fabricado com leite de vaca.
Sua tecnologia de processamento foi adaptada ao leite de cabra por
pesquisadores da Embrapa Caprinos, gerando um produto com sabor
diferenciado. Foram produzidos dois lotes de queijo, em duplicata, sendo o lote 1
preparado com fermento mesofilico contendo Lactococcus lactis ssp. lactis e
Lactococcus lactis ssp. cremoris (controle) e o lote 2 adicionado do mesmo
fermento e de Lactobacillus acidophilus (La5). Visando favorecer a sobrevivéncia
da bactéria probiotica, a temperatura de cozimento da massa foi mantida em 40°C
e a quantidade de sal adicionada a massa foi reduzida de 1,2% para 0,8%. Os
queijos foram embalados a vacuo e maturados a 10°C. Amostras de ambos os
lotes foram analisadas quanto a composigéo (proteina, gordura, umidade, teor de
sal) e parametros fisico-quimicos (acidez, pH, atividade de agua) e a contagem de
Lb. acidophilus foi realizada em queijos do lote 2 apos 1, 15, 30, 45 e 60 dias de
fabricagcdo, em duplicata. A composicdo do queijo controle e do queijo
potencialmente probidtico esteve de acordo com os padrdes estabelecidos pela
legislagcdo para queijo de coalho tradicional, ndo diferindo estatisticamente entre
ambos (p>0,05). A populacao de Lb. acidophilus manteve-se superior a 7,5 log
UFC/g no produto durante todo o periodo de acompanhamento da maturagao,
elevando-se entre o 1° e o 15° dia (p<0,05), a partir do qual reduziu-se
gradativamente até o 60° dia. Os resultados indicam que, nas condigoes
utilizadas, é possivel produzir um queijo caprino maturado potencialmente
probidtico através da adicao de Lb. acidophilus.
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