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Resumo

A suplementagdo da dieta de cabras leiteiras com éleos vegetais, particularmente o 6leo de soja, eleva entre 100 a 150% o teor de
acido linoléico conjugado (CLA) na gordura do leite, bem como o total de acidos graxos (AG) insaturados, o que pode influenciar
na viabilidade de bactérias probidticas em queijos, veiculo promissor para estes microrganismos. O queijo de coalho ¢ tipicamente
nordestino, tendo sido adaptado ao leite de cabra pela Embrapa Caprinos e Ovinos, gerando um produto com sabor diferenciado.
A associagdo de probidticos em queijos commaior teor de CLA pode elevar seu potencial funcional. Neste estudo, o leite de
cabras emdieta suplementada ou ndo comoéleo de soja foi utilizado na producio de queijos de coalho adicionados de
Bifidobacterium animalis BB-12, com o objetivo de avaliar a viabilidade dessa bactéria probidtica durante 60 dias de maturagao.
Os queijos de ambos os tratamentos (T1, leite normal, e T2, leite com maior teor de CLA) foram produzidos com leite integral, em
triplicata, utilizando fermento mesofilico tipo O como starter. A temperatura de cozimento da massa foi de 43°C. A quantidade de
sal adicionada foi de 0,9% do leite utilizado. Os queijos foram embalados a vacuo e maturados a 10°C. Foram determinados o teor
de gordura e umidade e a populacdo de B. animalis foi analisada, em duplicata, apds o processamento e aos 15, 30, 45 e 60 dias de
fabricagdo, por semeadura em profundidade em MRS-LP adicionado de L-cisteina, seguida de incubag@o emanaerobiose a 43°C
por 72h. A populacio de B. animalis manteve-se estavel, proxima de 8,0 log UFC/g em ambos os tratamentos no periodo de
maturag@o e ndo diferiu significativamente entre eles (p>0,01). A umidade e o teor de gordura dos queijos T1 e T2 estiveram de
acordo comos padrdes estabelecidos pela legislagio brasileira para queijo de coalho. O teor de gordura diferiu entre os
tratamentos (p<0,001), sendo 23,44% para T1 e 27,78% para T2. Este resultado era esperado, pois a adi¢do de 6leo a dieta das
cabras tende a aumentar o teor de gordura do leite e os queijos foram produzidos com leite integral. Os resultados indicam que, nas
condi¢des utilizadas, é possivel produzir um queijo caprino maturado potencialmente probidtico através da adi¢do de B. animalis,
semque a alteracéio do perfilde AGe o aumento do teor de gordura do leite interfiramna viabilidade desse microrganismo.
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