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Queijos produzidos com leite de cabra e adicionados de bactérias
probioticas podem agregar os efeitos benéficos destes micro-organis-
mos ao valor nutricional e beneficios a saude do leite caprino, além de
aumentar e diversificar as alternativas de alimentos funcionais aos
consumidores. O queijo de coagulacao latica € um produto fresco, de
consisténcia cremosa, cuja composicao e tecnologia de fabricacao
permitem que seja utilizado como veiculo de probioticos. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar o desempenho de uma cepa
probiotica de Lactobacillus rhamnosus comercial, a Lr-32 (Danisco®),
no processamento de queijo cremoso caprino. Para a realizacao do
experimento foi utilizada a cultura de Streptococcus thermophilus (TA-
40, Danisco®) como fermento iniciador, em co-cultura com L.
rhamnosus Lr-32. O processamento do queijo foi realizado com leite de
cabra produzido pelo rebanho leiteiro da Embrapa Caprinos e Ovinos,
em trés repeticoes (lotes). O leite foi pasteurizado a 85°C por 15 minu-
tos. As duas culturas foram adicionadas ao leite a 37°C. Em seguida,
adicionou-se solucao de cloreto de calcio (0,04%) e, apos
homogeneizacao, adicionou-se coalho (0,1%) e repetiu-se a
homogeneizacao. O leite foi fermentado a 37°C+1°C por aproximada-
mente 7 horas. Em seguida foi realizada a dessoragem da massa sob
refrigeracao (6°C+2°C), em saco de tecido autoclavado, por 16 horas. A
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massa foi entao adicionada de sal (0,4%). O produto foi embalado em
potes plasticos de polipropileno selados com tampa aluminizada e
armazenado sob refrigeracao a 4°C+2°C por 21 dias. Os queijos foram
avaliados quanto a concentracao de células viaveis de L. rhamnosus
LR-32 e S. thermophilus para 1,7, 14 e 21 dias de armazenamento. A
contagem das células viaveis do probiotico foi realizada em agar MRS
acidificado pH 5,4 em anaerobiose e a de S. thermophilus utilizando-
se agar M17 suplementado com lactose em aerobiose, ambas incuba-
das a 37°C por 48 horas. A populacao média de L. rhamnosus no
queijo manteve-se entre 8,35 e 8,83 log UFC/g durante o periodo
estudado e a de S. thermophilus permaneceu entre 9,89 € 9,79 log UFC/
g. Os resultados comprovam que o queijo cremoso possui caracteristi-
cas que auxiliam na manutencao da viabilidade do micro-organismo
probiotico, que se manteve viavel durante todo o armazenamento.
Além disso, as duas bactérias apresentaram bom desenvolvimento em
co-cultura, nao competindo entre si. A contagem do probidtico mante-
ve-se dentro dos limites preconizados pela legislacao brasileira, entre
108 e 10° UFC por porcao de produto pronto para consumo, caracteri-
zando o queijo desenvolvido como potencialmente probidtico.
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Suporte financeiro: CNPq /Embrapa.
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