Influéncia da temperatura de cozimento da massa na viabilidade de Lactobacillus acidophilus em queijo coalho
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INTRODUGAO

A introdugdo de culturas probiéticas em alimentos derivados de leite de cabra, gerando novos produtos lacteos, pode representar uma alternativa
promissora para a cadeia produtiva da caprinocultura leiteira (SANTOS et al. 2009).

As bactérias probioticas utilizadas em produtos lacteos devem ser apropriadas ao tipo de produto e manter-se com boa viabilidade durante a
estocagem. Esses pré-requisitos representam desafios tecnolégicos, pois muitas dessas bactérias sdo sensiveis a exposi¢gdo ao oxigénio, calor e
acidos (KOMATSU et al., 2008).

Em queijos cujo processamento envolve alta temperatura de cozimento da massa pode ser necessario modificar esse parametro para favorecer a
sobrevivéncia da cultura adicionada (ROY, 2005). Para a elaboragdo de queijo coalho caprino probiotico, SANTOS et. al. (2008) reduziram a
temperatura de cozimento da massa de 53°C para 42°C. A redugdo possibilitou a sobrevivéncia das bactérias, mas alterou as caracteristicas
sensoriais do produto.

OBJETIVOS
O presente estudo teve por objetivo verificar a viabilidade de Lactobacillus acidophilus em queijo coalho caprino apés processamento, utilizando-se
50°C como temperatura de cozimento da massa

MATERIAL E METODOS

O leite para a fabricagdo dos queijos foi produzido na Embrapa Caprinos e Ovinos por cabras das ragas Saanen. Foram utilizados 10 litros de leite
integral, submetidos a pasteurizacéo lenta (63°C/30min). O leite foi inoculado com 0,01g/L de cultura starter tipo " O " e 0,1g/L de L. acidophilus La-5
(Chr. Hansen). Foi adicionado 0,1mL/L de solugdo de cloreto de calcio e 0,8mL/L de coalho liquido, de acordo com SANTOS et al (2008). A
temperatura de cozimento da massa foi de 50°C, mantida por 10 min. Ap6s a prensagem, os queijos foram embalados a vacuo.

A viabilidade de L. acidofilus foi determinada no produto final, em agar (MRS) modificado apés incubagédo em anaerobiose a 43°C/72hs (IDF, 1995). A
populagdo de bactérias laticas totais foi determinada no produto final, em agar MRS ap6s incubagéo em aerobiose a 37°C/48hs(SILVA et al.,2007).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A populagéo de L. acidophilus do queijo coalho caprino no primeiro dia apdés o processamento, em média, foi de 7,16 log UFC/g com uma variagéo de
7,10 - 7,23 log UFC/g, evidenciando que produto de massa cozida a 50°C atende "as especificagdes" da legislagdo brasileira quanto ao cozimento da
massa, que estabelece que um produto probiético deve conter populagdes de bactérias probidticas superiores a 10e8-10e9 UFC/porcéo,
considerando uma porgdo usualmente utilizada de 30g. Valores um pouco superiores foram observados por Santos et al. (2008), ao utilizar a
temperatura de cozimento inferior. O populagdo média de bactérias laticas totais foi de 8,86 log UFC/g com uma variagdo de 8,83 - 8,91 log UFC/g,
no produto final ap6s o primeiro dia de processamento.

CONCLUSOES

O queijo coalho caprino adicionado de Lactobacillus acidophilus e com massa cozida a 50°C pode ser considerado como um produto potencialmente
probiético de acordo com a legislacdo vigente. Sdo ainda necessarias novas analises para avaliar a manutenc¢éo da viabilidade no decorrer do tempo
de armazenamento.
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