Monitoramento do pH de queijos Minas frescal caprino potencialmente probiotico
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INTRODUGAO

A combinagdo de culturas probioticas especificas em alimentos derivados de leite de cabra através do desenvolvimento de novos produtos lacteos
probiéticos, como o queijo Minas frescal, pode representar uma alternativa economicamente promissora para a cadeia produtiva da caprinocultura
leiteira (SANTOS et al. 2009). O queijo Minas frescal é de origem brasileira, sendo produzido nos mais diversos estados. Por possuir um alto teor de
umidade e baixo teor de sal, o queijo Minas frescal tende a sofrer alteragdes em poucos dias, as quais podem torna-lo inaceitavel para o consumo.
Entre as alteragdes destaca-se a queda acentuada de pH, o que torna o produto sensorialmente &cido, tornando-o inaceitavel (ALEGRO, 2003).
Cichoski et al. (2008),0bservaram que queijos com adigdo de cultura probiética apresentaram maiores valores de pH em relagédo aos queijos que nédo
continham probibticos.

OBJETIVOS
O presente estudo teve por objetivo monitorar, durante um periodo de 28 dias, o pH de queijos Minas frescal caprinos potencialmente probidticos
produzidos por acidificagdo direta, observando se a cultura probiética iria exercer alguma influencia sobre os valores de pH dos queijos.

MATERIAL E METODOS

O leite para a fabricagdo dos queijos foi produzido por cabras da raga Saanen na Embrapa Caprinos e Ovinos e submetido a pasteurizagdo lenta
(63°C/30min). Foram utilizados 40L de leite integral de cabra, dividido igualmente entre os dois tratamentos: "M1" e "M2". O processamento dos
queijos foi realizado de acordo com Santos et al. (2009), sendo efetuada a acidificagéo direta com 0,25% de &cido latico. A cultura comprovadamente
probiética de Bifidobacterium animalis subsp. lactis Bb12 (Chr. Hansen) foi inoculada na proporgéo de 0,1g/L de leite no tratamento M2.

As andlises de pH (IAL, 2005), foram realizadas no produto final (1 dia), e ap6s 7, 14, 21 e 28 dias de processamento.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os valores médios de pH do queijo M1 foram de 6,54 + 0,02 no 1° dia, 6,50 + 0,01 no 7° dia, 6,52 + 0,01 no 14° dia, 6,55 + 0,04 no 21° dia e 6,48 +
0,01 no 28° dia. Para o queijo M2 foram de 6,62 + 0,01 no 1° dia, 6,57 + 0,02 no 7° dia, 6,46 + 0,01 no 14° dia, 6,50 + 0,02 no 21° dia e 6,41 + 0,02 no
28° dia. Pelo fato da acidificagdo no processamento do queijo ter sido direta pela adigdo de acido latico e ndo pela agédo de bactérias starter, o pH se
manteve estavel durante todo o periodo de armazenamento estudado.

Em queijos sem culturas starter, a acidificagdo é acentuada apenas no momento do processamento. As culturas starter asseguram uma permanente
producgédo de &cido latico e, consequentemente, valores mais baixos de pH no produto durante o seu armazenamento (BURITI et al., 2005). O pH do
queijo M2 néo interferiu na viabilidade dos probioticos, sendo, portanto, adequado para esse produto.

CONCLUSOES
Conclui-se com o monitoramento que ambos os queijos apresentaram pH constante durante todo o periodo de armazenamento, indicando que a
adigdo Bifidobacterium animalis n&o influenciou no pH dos queijos.
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