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INTRODUGAO

A industria queijeira do Brasil tem conseguido elaborar produtos que vém atingindo, gradativamente, melhor aceitagdo no mercado. Entre os produtos
de laticinios, o queijo € um dos mais difundidos, porém, a fabricagdo de queijos de leite de cabra no Brasil ainda é pouco explorada (SILVEIRA e
ABREU, 2003).

O queijo de coalho é um queijo de massa semi-cozida ou cozida, comercializado fresco ou apds um periodo de maturagdo (BENEVIDES et al. 2000).
Queijos apresentam uma série de vantagens em relagédo a iogurtes e leites fermentados como um veiculo de microrganismos probibticos viaveis
porque geralmente possuem maior pH e capacidade tampdo, consisténcia mais solida, e teor de gordura relativamente mais elevado. Essas
caracteristicas promovem maior prote¢do as bactérias probiéticas durante o armazenamento e a passagem através do trato gastrintestinal (BURNS,
etal., 2008).

OBJETIVOS
Monitorar os parametros de acidez titulavel e pH em queijo de cabra potencialmente probiético, durante um periodo de 60 dias de maturagéo,
observando a influéncia da adigdo da cepa Lactobacillus acidophilus LA-5 sobre esses parametros.

MATERIAL E METODOS

O processamento e as analises dos queijos foram realizados nas dependéncias da EMBRAPA Caprinos e Ovinos. Foram utilizados 64L de leite de
cabra tratados termicamente (65°C/30 min), resfriados a 35°C e divididos igualmente entre os dois tratamentos, C (controle, queijo sem probiético) e
P (queijo com probiético). O leite destinado a cada tratamento foi inoculado com 0,01g/L de fermento lacteo e para o queijo probidtico foi adicionado
também 0,1g/L de L. acidophilus (LA-5). A temperatura de cocgdo da massa foi de 42°C, para ambos os queijos. A fabricagdo dos queijos ocorreu
simultaneamente. As amostras dos queijos foram analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos (acidez titulavel e pH), de acordo com a IN. N°
68, de 12/12/2006 e os padrdes do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). As analises foram realizadas apds 1, 15, 30, 45 e 60 dias de fabricagdo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

No decorrer do tempo de maturagéo, os valores médios de acidez titulavel aumentaram nos 2 tratamentos, atingindo acidez maxima entre 45 e 60
dias. A variagao observada para a acidez ao longo do armazenamento foi de 0,60+0,01 a 0,96+0,02 para o tratamento C e de 0,45+0,01 a 0,99+0,01
para o tratamento P. A partir do 30° dia, os valores de acidez titulavel foram relativamente similares para ambos os tratamentos. Os valores de pH
dos queijos variaram de 5,03+0,03 a 4,75+0,03 para C e de 5,02+0,03 a 4,81+0,01 para P. Ao final do armazenamento, a maior redugéo do pH foi
verificada para o queijo C, sem a adi¢gdo do microrganismo probiético. Por outro lado, os valores de pH dos queijos P, contendo L. acidophilus, foram
mais estaveis ao longo do armazenamento.

CONCLUSOES

Conclui-se que ambos os queijos apresentaram aumento da acidez titulavel, sem interferéncia da adigdo de L. acidophilus sobre essa caracteristica.
Com relagédo ao pH, o queijo contendo a cultura probiética apresentou-se mais estavel ao longo do armazenamento, indicando que a adigdo desse
microrganismo pode ser bastante favoravel para o processamento de queijos tipo coalho.
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