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RESUMO 
A suplementação da dieta de cabras leiteiras com óleos vegetais, particularmente o óleo de soja, eleva o teor 
de ácido linoléico conjugado (CLA) na gordura do leite, bem como o próprio teor de gordura e o total de 
ácidos graxos (AG) insaturados. Este trabalho teve como objetivo avaliar a sobrevivência de Bifidobacterium 
animalis BB12 ao processamento de queijo de coalho a partir do leite de cabras em dieta suplementada com 
óleo de soja e sem essa suplementação. com o uso de leite normal e com estratégia para o aumento de ácido 
linoléico conjugado (CLA), verificar se haveria interferência dos probióticos em relação a sobrevivência das 
bactérias  do  fermento  e  avaliação  do  potencial  de  probióticos  no  soro.  As  culturas  probióticas  são 
suplementos  microbianos  que  aumentam  de  maneira  significativa  o  valor  nutritivo  e  terapêutico  dos 
alimentos. Produtos lácteos fermentados são geralmente considerados como sendo um dos veículos mais 
adequados para a administração de um número suficiente de bactérias probióticas para o consumidor. O que 
pode  influenciar  na  viabilidade  de  bactérias  probióticas  em  queijos,  veículo  promissor  para  estes 
microrganismos. 
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1.         INTRODUÇÃO
A produção de leite de cabra no país vem aumentando ao longo dos anos, predominantemente na região 
nordeste, seguida pela região sul, como conseqüência da importação de matrizes leiteiras e melhoramento do 
plantel  nacional  (CAMPOS,  2003).  No  entanto,  apesar  do  tamanho  do  rebanho  caprino  no  Nordeste 
brasileiro, o aproveitamento da produção de leite de cabra e derivados nessa região é ainda considerado 
pequeno (Wander & Martins, 2004; Cordeiro & Cordeiro, 2008).

O uso de estratégias para elevar o teor de CLA do leite através da adição de óleos vegetais à dieta animal 
para a fabricação de queijos pode influenciar as características sensoriais do produto final, pois o teor e a 
composição da gordura do leite tem muita influência sobre o sabor e a textura de derivados lácteos (JONES 
et al., 2005). 

Produtos lácteos contendo bactérias probióticas, como bifidobacteria ou lactobacilos, selecionadas devido a 
suas propriedades promotoras de saúde, vem sendo produzidos há muitos anos. Estas bactérias devem estar 
viáveis no momento de seu consumo para exercerem seus benefícios à saúde (CORRÊA, 2006). 

Este trabalho teve como objetivos avaliar a sobrevivência de bactérias probióticas Bifidobacterium animalis 
BB12 ao processamento de queijo caprino com o uso de leite normal e com estratégia para o aumento de 
ácido linoléico conjugado (CLA).

2.         REVISÃO BIBLIOGRAFICA
No setor lácteo, os alimentos funcionais já são uma realidade e muitas empresas de alimentos desenvolvem 
suas linhas de produtos tendo a promoção da saúde como principal objetivo. Isso se deve ao fato de que os 
consumidores estão cada vez mais  preocupados com a saúde, e também porque os alimentos funcionais 
constituem hoje uma prioridade de pesquisa em todo o mundo, com a finalidade de elucidar as propriedades 
e os efeitos benéficos que estes produtos podem proporcionar à saúde e ao bem-estar (BELCHIOR, 2004).

Os probióticos são descritos como culturas de uma única ou  várias espécies de microrganismos, que quando 
utilizadas por animais ou pelo homem, trazem benefícios à saúde, promovendo melhoria nas características 
da  microbiota  intestinal.  Os produtos  com probióticos representam um forte  nicho de mercado entre os 
alimentos  funcionais,  e  muitas  pesquisas  são  desenvolvidas  com  o  objetivo  de  incorporar  estes 
microrganismos aos alimentos (STANTON et al., 2003). Os probióticos utilizados em alimentos devem se 
multiplicar e sobreviver aos processos de elaboração, maturação e estocagem do produto, bem como não 
afetar negativamente sua qualidade e ser seguro à saúde do consumidor (ISOLAURI et al., 2001; STANTON 
et al., 2001; ZALAZAR et al., 2004).

Bactérias  probióticas,  especificamente  bifidobactéria  e  lactobacilos,  são  habitantes  normais  do  trato 
intestinal  humano. As  espécies  de  bifidobacteria  nativas  são  dependentes da  idade  do  indivíduo.  Por 
exemplo,  Bifidobacterium infantis e B. breve são predominantes em crianças, enquanto B. adolescentis é 
predominante em adultos e B. longum está presente nas diversas fases da vida (GOMES e MALCATA, 
1999). 

As  bifidobactérias  foram  isoladas  pela  primeira  vez  no  final  do  século  XIX  por  Tissier,  sendo,  em 
geral,caracterizadas por serem microorganismos gram-positivos, não formadores de esporos, da ordem das 
actinomicetas,  dentro do grupo das bactérias Gram-positivas (SGORBATI et al.,  1995).  São organismos 
heterofermentativos, que produzem ácidos acético e láctico na proporção molar de 3:2 a partir de 2 moles de 
hexose, sem produção de CO2, exceto durante a degradação do gluconato (GOMES e MALCATA, 2009). 

A multiplicação, características e exigências nutricionais de bifidobactérias são exclusivas dentre as bactérias 
lácticas. Para desenvolver com êxito queijos e outros produtos lácteos contendo bifidobactéria, é importante  
compreender as características de sua multiplicação de modo que as condições utilizadas possam otimizar a 
sua sobrevivência.  O gênero Bifidobacterium é classificado como anaeróbio estrito, no entanto, o  grau de 
tolerância  de  oxigênio  depende  da  espécie/cepa  e  meio, e  mesmo  da  morfologia  das  cepas  isoladas 
(CORRÊA, 2006).

A fabricação de laticínios de cabra é de interesse tecnológico e econômico, especialmente a produção de 
queijos. O queijo de coalho é um queijo tipicamente nordestino, de massa semicozida ou cozida e consumido 



fresco ou maturado. É produzido há mais de 150 anos, em vários Estados da Região Nordeste do Brasil e é 
considerado o produto lácteo mais difundido no Estado do Ceará, sendo facilmente encontrado em todo o 
comércio, devido a sua popularidade. Em sua grande maioria é produzido em nível caseiro e artesanal, com 
tecnologia  bem  simples,  transmitida  de  geração  à  geração  em todas  as  regiões  produtoras  do  Estado. 
(BENEVIDES et al., 2001). Tradicionalmente fabricado com leite bovino, sua tecnologia de processamento 
foi adaptada ao leite de cabra por pesquisadores da Embrapa Caprinos e Ovinos, gerando um produto com 
sabor diferenciado (SANTOS et al., 2008).

As propriedades tecnológicas são pré-requisitos para a utilização potencial de culturas probióticas em queijos 
(KASK et al., 2003). Muitos estudos com a adição de culturas probióticas em tipos diferentes de queijos 
foram realizados, contribuindo favoravelmente para a produção deste grupo de produtos probióticos. Queijos 
Cheddar, Gouda, Cottage, Crescenza, cremoso e queijo fresco, incluindo o minas frescal,  foram testados 
como  veículos  para  cepas  probióticas  de  Lactobacillus  e  de  Bifidobacterium,  revelando-se  apropriados 
(CRUZ  et  al.,  2009).  A  sobrevivência  das  bactérias  probióticas  em  queijos  frescos  é  maior  quando 
comparada  aos  queijos  maturados.  Essa  maior  sobrevivência  estaria  relacionada  ao  menor  tempo  de 
armazenamento dos queijos frescos, ao menor teor de sal e ao maior teor de umidade e atividade de água, 
que não limitariam a multiplicação do probiótico (BURITI, 2005).

Estudos indicam que os queijos são veículos adequado para bactérias probióticas por possuírem pH mais 
elevado  que  os  leites  fermentados  e  uma  matriz  sólida,  que  pode  proteger  essas  bactérias  com maior 
eficiência que o ambiente fluido do leite, durante o período de estocagem e também durante o trânsito no 
organismo  humano  (KASIMOGLU  et  al.,  2004;  SONGISEPP  et  al.,  2004;  ZALAZAR et  al.,  2004).A 
associação de bactérias probióticas em queijos com maior teor de CLA pode elevar seu potencial funcional e 
aumentar  o  valor  agregado desses  produtos,  uma vez que tem sido demonstrado na literatura  inúmeros 
efeitos fisiológicos positivos destas substâncias na nutrição e saúde humana  (BOMFIM et  al.  2008)..  O 
aumento  no  teor  de  ácido  linoléico  conjugado  (CLA)  e  de  ácidos  graxos  polinsaturados  do  leite  de 
ruminantes tem sido conseguido através da suplementação da dieta animal com fontes de lipídios. Pesquisas 
realizadas na Embrapa Caprinos e Ovinos têm demonstrado que a adição de diferentes óleos vegetais na 
dieta de cabras leiteiras altera de forma diferenciada a composição da gordura do leite produzido, elevando 
em até 150% o conteúdo de CLA (BOMFIM et al., 2006). A modificação do perfil lipídico do leite pode 
influenciar as características dos queijos produzidos, alterando inclusive sua aceitação pelos consumidores 
(VIEIRA et al., 2009).

3.         METODOLOGIA
O leite para a fabricação dos queijos foi produzido por cabras das raças Saanen na Embrapa Caprinos e 
Ovinos, situada no Município de Sobral-CE. Neste estudo, o leite de cabras mantidas em dieta suplementada 
ou  não  com  óleo  de  soja  foi  utilizado  na  produção  de  queijos  de  coalho  com  e  sem  a  adição  de 
Bifidobacterium animalis BB-12, originando quatro tratamentos: N (leite normal, sem adição de probiótico), 
NP (leite normal, com adição de probiótico), CLA (leite modificado, sem adição de probiótico), CLAP (leite 
modificado,  sem adição  de  probiótico).  Os  queijos  foram produzidos  com leite  integral,  em  triplicata, 
utilizando fermento mesofílico tipo O como starter. A lavagem e sanitização de todos os equipamentos e 
utensílios utilizados na fabricação dos queijos foi realizada de acordo com a Portaria nº 368, (BRASIL, 
1997).

Foram utilizados 128 litros de leites de cabra, sendo 64 L de leite com CLA e 64 L de leite normal (N),  
pasteurizados  (65°C/30min),  resfriados   a  36ºC  e  divididos  igualmente  entre  os  tratamentos.   O  leite 
destinado a cada tratamento foi inoculado com 0,01g/L de fermento lácteo e para os queijos probióticos foi 
adicionado também 0,1g/L de Bifidobacterium animalis BB12. Foi adicionado 0,1g/L de solução de cloreto 
de cálcio e 0,8mL/L de coalho líquido, para coagulação em  40 minutos. O corte foi efetuado com o uso de 
liras horizontal e vertical para obtenção de cubos de aproximadamente de 1,5 cm.  Após períodos alternados 
de mexedura e repouso, foi feita a drenagem de cerca de 50% do soro. O soro foi aquecido e novamente 
incorporado à massa  para seu cozimento a 42±1ºC, por 10 min. Após a retirada de cerca de 90% do soro, foi 
feita a salga da massa (0,9g NaCl/L de leite). A massa foi distribuída nas formas para a obtenção de queijos 
de  aproximadamente  250g  a  300g  cada  e  após  a  enformagem  os  queijos  foram prensados  em prensa 



hidráulica (3,56N) por cerca de 20 horas. Após a prensagem os queijos foram pesados e após um período de 
24h sob refrigeração, foram embalados a vácuo. 

A composição dos queijos foi determinada segundo a Instrução Normativa nº 68 (BRASIL, 2006).

As análises microbiológicas para enumeração de bactérias lácticas totais (SILVA et al., 1997) e B. animalis 
BB12 (VINDEROLA et al.,  1999) foram realizadas no primeiro dia de armazenamento dos queijos para 
avaliar a sobrevivência desses microrganismos ao processamento e sua possível interação. A enumeração de 
B. animalis foi realizada também no soro coletado após o corte da coalhada. 

4.          RESULTADOS E DISCUSSÕES
A composição dos queijos está expressa na Tabela 1. O maior teor de gordura observado nos queijos CLA e 
CLAP era esperado em função do maior teor de gordura do leite (2,97±0,071)obtidos das cabras em dieta 
suplementada com o óleo de soja do leite, ao compararmos como o leite normal que foi de 2,4±0.

Tabela 1. Composição dos queijos

Tratamento Umidade (%) Gordura (%) Proteína (%) Cinzas (%)

N 48,87 ± 1,12 23,33 ±0,35 21,53 ± 0,40 4,17 ± 0,06

NP 48,94 ± 0,46 24,17 ± 0,29 22,20 ± 1,17 3,52 ± 0,36
CLA 49,13 ± 0,68 26,33 ± 0,29 20,29 ± 0,09 3,33 ± 0,10

CLAP 48,33 ± 0,57 27,67 ± 0,04 20,99 ± 0,27 3,78 ± 0,01

As populações de bactérias lácticas totais e de  B. animalis  dos queijos são apresentadas na Tabela 2 e a 
população  de  B.  animalis do  soro,  na  Tabela  3.  Os  resultados  de  B.  animalis obtidos  para  os  queijos 
probióticos  (NP  e  CLAP)  foram  satisfatórios,  pois  mostram  que  as  bactérias  probióticas  conseguiram 
sobreviver ao processamento  com populações próximas  de 8,0 log UFC/g.  De acordo com a legislação 
vigente (ANVISA, 2008) um produto para ser considerado probiótico deve apresentar populações de 108 a 
109  UFC/porção de produto pronto para consumo. Para uma porção de 30g de queijo (ANVISA, 2003), os 
queijos  do  presente  estudo  atendem  as  especificações  da  legislação,  podendo  ser  considerados 
potencialmente probióticos.

Tabela 2. Médias das contagens de células viáveis em (log UFC/g).

TRATAMENTO População de Bactérias láticas 
totais (log UFC/g)

População de B. animalis BB12 
(log UFC/g)

CLA 1 9,16 ±0,013 -
CLA2 8,82 ±0,037 8,04 ±0,033

N 1 9,12 ±0,014 -
N 2 9,14 ±0,011 7,90 ±0,031

Resultados  semelhantes  foram encontrados  por  Vinderola  et  al.  (2000),  ao  avaliar  a  sobrevivência  de 
Bifidobacterium,  Lactobacillus  acidophilus  e  Lactobacillus  casei  em queijo  fresco Argentino,  não só ao 
processamento mais também por um tempo de maturação de 60 dias. Phillips et al. (2006), em seu estudo 
demonstrou  que  queijo  Cheddar é  um bom veículo  para  diferentes  microrganismos  probióticos,  pois  as 
bactérias  adicionadas  (L.  acidophilus,  Bifidobacterium  sp.,  L.  casei,  L.  paracasei  and  L.  
rhamnosus)permaneceram viáveis em níveis acima de 106-107 UFC / g, após 32 semanas. Outros estudos 



obtiveram resultados semelhantes para cepas de Bifidobacterium spp. em queijos (Mc BREARTY et al., 
2001; DINAKAR, MISTRY, 1994).

A adição de fermento láctico não afetou a sobrevivência das bactérias probióticas,  pois a população de 
bactérias lácticas totais foi semelhante nos queijos controles (N e CLA) e os queijos com a adição dos 
probióticos (NP e CLAP), indicando assim que a adição dessas bactérias juntamente com os probióticos não 
afeta a sobrevivência de nenhuma das duas culturas. 

Resultados semelhantes foram encontrados por Souza (2006), que ao adicionar a cultura starter aos queijos 
minas frescal verificou que a viabilidade de  L. acidophilus  não foi afetada, mantendo-se com populações 
satisfatórias nos produtos. Em contrapartida, Cichoski et al. (2008) observou que em queijo prato com a 
adição de cultura probiótica ocorreu melhor desenvolvimento das bactérias ácido lácticas, resultando também 
em maiores valores de pH e lactose, e baixa acidez.

A população de B. animalis no soro, resíduo do processamento dos queijos, foi superior a 6,5 UFC/g. Esse 
resultado indica que o soro proveniente da fabricação de queijos probióticos pode vir a ser utilizado na 
fabricação  de  outros  produtos.  No  entando,  são  necessários  outros  estudos  para  avaliar  a  qualidade 
microbiológica  desse  soro  antes  de  sua  utilização  como ingrediente  alimentar.  Outra  alternativa  seria  o 
aproveitamento desse resíduo na alimentação animal,  o que também dependeria de outros estudos para a 
avaliação da atividade dessas bactérias no organismo animal.

Tabela 3. Viabilidade de B. animalis BB12 no soro de queijo

Tratamento População de B. animalis BB12 
(log UFC/ml)

NP 7,25 ±0,103
CLAP 6,86 ±0,030

O maior teor de gordura e o perfil de AG modificado em função da suplementação da dieta das cabras com 
óleo de soja não interferiram na viabilidade desse microrganismo nos queijos.

.

5.          CONCLUSÃO

O  processamento  do  queijo  de  coalho  se  mostrou  adequado  para  a  obtenção  de  uma  população  de 
Bifidobacterium animalis compatível com um produto com potencial funcional. A adição dessas bactérias 
probióticas não interferiu na população de bactérias introduzidas como starter, e que o uso do leite obtido 
mediante a estratégia nutricional para o aumento do CLA também possibilitou a obtenção de um produto 
potencialmente probiótico. 
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