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Resumo: O presente estudo objetivou avaliar a viabilidade de culturas probiéticas
na fabricagio do queijo de Coalho. Foram utilizados trés tratamentos com trés
repetigoes: queijo de Coalho adicionado Lactobacillus acidophilus (T1); queijo de
Coalho adicionado Bifidobacterium lactis (T2); e queijo de Coalho tradicional, sem
adi¢io de cultura (T3). Os queijos foram analisados quanto & sua composigio fisico-
quimica e sensorial a cada 7 dias até 0 28° dia. O tratamento T1 apresentou contagem
populacional probidtica dentro do permitido pela legislagio e nao houve diferenciagio
sensorial significativa entre os demais. Portanto, o Queijo de Coalho adicionado de L.
acidophilus apresentou condi¢oes propicias para ser considerado uma nova alternativa
de alimento probidtico.

Palavras-chave: Alimento funcional, Processamento, Produto regional.

Abstract: The present study aimed to evaluate the viability of probiotic cultures in the
production of Coalho cheese. Three treatments with three replicates were used: Curd
cheese added Lactobacillus acidophilus (T1); Bocal cheese added Bifidobacterium lactis
(T2); and traditional Curd cheese, without addition of culture (T3). The cheeses were
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analyzed for their physico-chemical and sensorial composition every 7 days until the
28th day. Treatment T1 presented a probiotic population count within the allowed
by the legislation and there was no significant sensorial differentiation between the
others. Therefore, the added Combination Cheese of L. acidophilus presented propitious
conditions to be considered a new alternative of probiotic food.

Keywords: Functional food, Processing, Regional product.

Resumen: El presente estudio objetivé evaluar la viabilidad de cultivos probidticos en
la fabricacién del queso de Coalho. Se utilizaron tres tratamientos con tres repeticiones:
queso de Cobre anadido Lactobacillus acidophilus (T1); queso de Cobre anadido
Bifidobacterium lactis (T2); y queso de Coelho tradicional, sin adicién de cultivo (T3).
Los quesos fueron analizados en cuanto a su composicion fisico-quimica y sensorial cada
7 dias hasta el dia 28. El tratamiento T1 presenté conteo poblacional probidtico dentro
delo permitido por lalegislacion y no hubo diferenciacién sensorial significativa entre los
demis. Por lo tanto, el Queso de Cobre anadido de L. acidophilus presenté condiciones
propicias para ser considerado una nueva alternativa de alimento probidtico.

Palabras clave: Comida funcional, Tratamiento, Producto regional.
1.INTRODUCAO

Os compostos bioativos sao substincias contidas nos alimentos, que
possuem além da qualidade nutricional, efeitos positivos a satde humana
(Sofi & Nidu, 2016). O mercado dos alimentos funcionais tem se
desenvolvido de forma bastante promissora, cujas evidéncias tedricas e
experimentais ressaltam que o motivo crucial para a escolha e consumos
dos mesmos, se d4 pela crescente preocupagao da populagio com a saude
(Goetzke, Nitzko & Spiller, 2014; Martirosyan & Singh, 2015; Reynolds
& Martirosyan, 2016).

A utilizagio de micro-organismos na elaboragio de alimentos estd
inserida em diferentes processos, como os fermentativos, ¢ a producio de
biomoléculas que influenciam nas caracteristicas nutricionais e sensoriais
dos produtos (Pophaly et al., 2014). Os probidticos sio micro-organismos
vivos, que quando administrados em quantidades adequadas conferem
beneficios & satide do hospedeiro (Hill et al., 2014; Govender et al.,
2014). As bactérias do género Lactobacillus e Bifidobaterium sao as mais
frequentemente empregadas como suplemento probidtico em alimentos,
uma vez que sao isoladas das por¢oes do trato gastrointestinal do ser
humano saudével (Soccol et al., 2010; Butel, 2014).

Para que possam ter efeito probiético, estes micro-organismos precisam
resistir aos processos tecnoldgicos e estocagem do produto, assim como,
nao alterar negativamente a qualidade e ser seguro a satide do consumidor
(Favretto, Moreira & Pontin, 2013). No Brasil, a legislagio estabelece
que o numero minimo vidvel de cultura probiética deve ser entre 108
e 10° UFC por porgio didria do produto que corresponde ao consumo
de 100 g de um produto que contenha 10° a 107 UFC/ g ¢ que a
populacio probidtica deve ser declarada no rétulo do produto (Brasil,
2005; Vandenplas, Huys & Daube, 2015; Silva et al,, 2015; Kumar &
Kumar, 2016).

Em queijos frescos a sobrevivéncia das bactérias probidticas ¢ maior
quando comparada aos queijos maturados, essa maior sobrevivéncia estd
relacionada as caracteristicas proprias destes queijos como: menor tempo
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de armazenamento, baixo teor de sal e maior atividade de 4gua, que nao
limitam a multiplicagio das bactérias benéficas (Buriti, 2005; Favretto,
Pontin & Moreira, 2013).

O Queijo de Coalho ¢ um queijo semi-duro, de alta umidade,
com textura macia e compacta, com algumas olhaduras, obtido apds
a coagulacio do leite por meio da utilizagio de coalho animal ou
outras enzimas coagulantes adequadas, por vezes, complementado com
bactérias 4acido-lacticas selecionadas, consumidos geralmente frescos
(Brasil, 2001a; Bezerra et al.,, 2016). Estudos prévios tém mostrado que
a adi¢ao de micro-organismos probidticos para alguns tipos de queijos
podem melhorar as caracteristicas fisico-quimica, sensoriais e tecnologicas
(Favretto, Pontin & Moreira, 2013; Minervini et al., 2012).

Neste contexto, a inovagio ¢ o desenvolvimento de novos produtos
na industria de alimentos, sao estimulados a criagao de novas tecnologias
paraaelaboragao e comercializagao de produtos com atividades bioldgicas
importantes, entre elas, a probidtica, mediante a adi¢ao destas culturas
iniciadoras (Bigliardi & Galati, 2013; Granato, Branco, Cruz, Faria &
Shah, 2010; Saarela, Mogensen, Fondém, Mitt6 & Sandholm-Mattila,
2000).

Pesquisas demonstram que o queijo ¢ uma matriz lactea de elevado
potencial para a incorporagao de micro-organismos probidticos, ¢ a fim
de assegurar que um numero minimo de bactérias probidticas presente no
queijo, métodos de estudos sobre a enumeracio e viabilidade das estirpes
adicionadas, faz-se necessdrio (Karimi, Mortazavian & Amiri-Rigi, 2012).
Este estudo teve como objetivo avaliar a viabilidade da incorporagao de
culturas probidticas Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium lactis na
elaboragao do queijo de Coalho, e sua avaliagao como produto licteo com
potencial funcional.

2. MATERIAL E METODOS

As analises do leite ¢ dos queijos foram realizadas nos Laboratérios de
Pesquisa ¢ Desenvolvimentos de Lécteos (PDLAT) e no Laboratdrio de
Controle de Qualidade de Alimentos e de Desenvolvimento de Produtos
e Andlise Sensorial (LADPAS), pertencentes ao Centro de Ciéncias
Humanas Sociais ¢ Agrdrias (CCHSA), da Universidade Federal da
Paraiba (UFPB). As amostras de leite bovino in natura foram obtidas no
Setor de Bovinocultura do CCHSA, e as culturas probidticas utilizadas
foram obtidas do comércio, do tipo liofilizadas. Foram elaborados
trés tratamentos de queijo de Coalho (queijo de Coalho adicionado
de Lactobacillus acidophilus (T1); queijo de Coalho adicionado de
Bifidobacterium lactis (T2); e queijo de Coalho tradicional, sem adigao
de cultura (T3). O leite foi caracterizado quanto a sua composicio
centesimal de acordo com as normas da Association of Official Analytical
Chemists (AOAC, 2016) ¢ os queijos de Coalho analisados quanto aos
parametros fisico-quimicos, microbiolégicos € sensoriais nos tempos 7,
14, 21 e 28 dias, com trés repeticdes.
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Os queijos de Coalho foram elaborados segundo o protocolo proposto
por Pereda et. al. (2005). O leite foi recebido e pasteurizado a 65 °C por
30 mim e submetido a resfriamento a 37° C; foram adicionados o coalho
liquido, o CaCl; e as cultura probiética de acordo com o tratamento.
Aguardou-se a coagulagao por 45 mim e procedeu-se o corte da coalhada,
seguido de mexedura e dessoragem da massa. A massa recebeu 2,5 % de sal
e foi colocada nas formas; procedendo-se com a prensagem manual por 4
h e apds 24 horas de descanso, os queijos foram embalados a vicuo, em
sacos de polietileno e armazenamento a 10 £1 °C por até 28 dias.

As anélises fisico-quimicas dos queijos de Coalho T'1, T2 e T3 foram
realizadas no dia 1 e a cada 7 dias, até o 28° dia. As amostras foram
submetidas a determinagdes de lipideos, proteinas, acidez tituldvel (em
acido lacteo), pH, umidade, atividade de 4gua e cinzas de acordo com
os métodos descritos pela Association of Official Analytical Chemists
(AOAC, 2016).

A determinacio de bactérias do grupo coliformes a 35 °C e
termotolerantes foram realizadas em tubos multiplos (NMP/g), e as
contagens de Staphylococcus ssp. (UFC/g) e pesquisa de Salmonella de
acordo com os métodos da American Public Health Association (APHA,
2001). Os parimetros microbioldgicos de viabilidade das culturas szarzer
foram determinados quanto a contagem de Lactobacillus acidophilus
utilizando o meio Agar MRS e contagem de Bifidobacterium lactis
utilizando Agar bifibobacterium, sob condicoes de anaerobiose por 72
horas a 35 + 1° C, de acordo com as instrug¢oes do fabricante (Christian
Hansen) (AOAC, 2016).

As andlises sensoriais dos queijos de Coalho consistiram em Testes de
aceitago e de intenc¢ao de compra e foram realizadas nos tempos 7 e 21
dias de armazenamento. Inicialmente foram recrutados 110 provadores
nao treinados, com faixa etaria entre 15 e 29 anos, dos quais 81% eram do
sexo masculino e 19 % do sexo feminino, 98,0% dos recrutados afirmaram
ter o habito de consumir leite ou derivados, e 85 % relataram ter habito
de consumir queijo de Coalho.

O teste de aceitagao foi aplicado em cabines individuais, utilizando-
se escala heddnica de 9 pontos (9 = gostei extremamente, 1= desgostei
extremamente) para avaliar os atributos aparéncia, aroma, textura e
sabor, ¢ a aceitagio global. Para a intencio de compra utilizou-se escala
hedé6nica mista de 5 pontos (5= com certeza compraria; 1= com certeza
nio compraria). As amostras foram apresentadas simultaneamente, ¢
os provadores foram orientados a provar uma amostra de cada vez, da
esquerda para a direita, foi oferecido 4gua mineral e biscoito d4gua e sal para
ser ingeridos entre uma amostra e outra (Dutcosky, 2013).

O delineamento utilizado foi o inteiramente casualizados (DIC), e
os dados obtidos foram tabulados e submetidos a andlise de variAncia
(ANOVA). As diferencas entre os grupos estudados foram analisadas
utilizando o teste Tukey para comparagiao de médias ao nivel de 5%
de significAncia, utilizando-se o software ASSISTAT, Versao 7.5 beta
(2008). O projeto de avaliagao sensorial deste trabalho foi aprovado
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pelo Comité de Etica em Pesquisa da Universidade Federal da Paraiba —
UFPB. Ntumero do protocolo: 643/10.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizagdo fisico-quimica das amostras de leite bovino, tiveram
valores de proteina (2,93 g/100 g), gordura (4,08 g/100 g), acidez (0,16
g/100 mL) e densidade do leite (1,032 g/L) dentro dos valores permitidos
pelalegislagao vigente (BRASIL, 2002). Quanto a umidade o valor médio
foi de 88,46 %, cinzas de 0,55 %, atividade de 4gua (Aw) de 0,96, ¢ pH
6,73.

Na Tabela 1 sao apresentados os valores médios dos parimetros fisico-
quimicos dos queijos analisados nos trés tratamentos. Observa-se que
houve diferenga significativa (P<0,05) quanto 2 umidade entre os queijos
com probidticos em relagao ao queijo tradicional no 1°, 7° ¢ 21° dia de
armazenamento. Ao longo do periodo de armazenamento ocorreu uma
tendéncia de redugao dos valores de umidade, que variaram de 56 a 51 %.
Na diminui¢ao da umidade em queijos, o pH influencia na promogao de
uma maior desmineralizacao da rede protéica nas coalhadas mais acidas,
0 que permite uma maior dessoragem espontanea do queijo (Furtado,
Souza & Munck, 1980; Sousa et al., 2014).

Quanto a umidade, os queijos sao classificados de acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade, constando na Portaria
n° 146, de 07 de margo de 1996 do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (Brasil, 1996) em queijo de baixa umidade (até 35,9 %),
média umidade (36 a 45,9 %), alta umidade (46,0 a 54,9 %) e muito alta
umidade (superior a 55 %). Nos queijos T1 ¢ T2 apresentaram teores
de umidade entre 52,08 a 53,28 %, sendo considerados de alta umidade.
O queijo T3 apresentou umidade acima dos 55 % durante quase todo
o armazenamento, sendo classificado como de muito alta umidade, com
uma ligeira redugao a partir do 21° dia.

Ao estudarem queijo minas com e sem adi¢do de bactérias lacteas,
Marques et al. (2011) obtiveram valores de umidade maiores para
queijos nao adicionados de culturas lacteas, enquanto Castro (2015)
nao observou diferenca nos teores de umidade dos queijos com e sem
probidticos, o que também condiz com os achados Back, Mattanna,
Andrade, Simoes e Rochards (2013) ¢ Arrais (2015). Na pesquisa com
queijo de coalho a umidade variou entre 45,5 a 51,5%, sendo, portanto,
classificados com queijo de média e alta umidade (Silva, Ramos, Moreno
& Moraes, 2010). A quantidade elevada de umidade em queijos torna-
os mais susceptiveis a contaminagio e multiplicagao bacteriana, podendo
entao reduzir a qualidade do produto (Santos & Hoffmann, 2010).

Com relagao aos lipidios, verificou-se que nao houve diferenca
estatistica (p>0,05) entre as amostras dos tratamentos estudados nos
dias 7 e 21 de armazenamento, enquanto, a amostra do tratamento
T1 nao diferiu durante o periodo de armazenamento. Nos queijos dos
tratamentos T2 e T3 houve diferenca entre os dias de armazenamento
do produto, sendo constatado que no 21° e 28° dia houve um aumento
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quanto aos valores de lipidios, que pode estd relacionado com a
diminui¢o de umidades neste periodo.

Na pesquisa de Marques et al. (2011) os autores também observaram
que nao houve diferenca significativa da quantidade de lipideos entre
os tratamentos empregados, o que corrobora com trabalho de Chaves
(2014) que avaliou queijo prato com adigio de probidticos apés 1 dia
de armazenamento. Enquanto na pesquisa de Castro (2015) com queijo
Minas Frescal, averiguou que houve diferenca no percentual de lipideos
entre todos os tratamentos empregados quando comparados ao padrao.

Quanto ao teor de proteina nio houve variagao significativa (p>0,05)
entre os tratamentos dos queijos com probidticos e durante o 7° e 21°
dia de armazenamento dos queijos estudados, com valores médios de
1691 a 19,75 %. Os queijos elaborados com culturas probiéticas, as
variagdes de micro-organismos utilizados no processo de fermentagio
nao interferiram nos valores protéicos do produto. Valores médios de
proteinas préximo de 13,68 % foram verificados por Back et al. (2013) no
estudo com o queijo minas frescal adicionado de Lactobacillus acidophilus
LA-5 ¢ Bifidobacterium sp. BB-12 sem lactose, porém Arrais (2015) ao
avaliar ricota com e sem adi¢ao de culturas probidticas obteve valores de
proteinas entre 9,36 a 9,46% nao observou-se diferenga significativa entre
0s tratamentos.

Os valores médios de cinzas entre os tratamentos apresentaram
variagao estatistica (p<0,05) nos dias 1, 7, 14 e 21 de armazenamento,
e com relagio ao periodo de cada tratamento nio houve diferenca
significativa entre os dias de analise dos tratamentos T2 e T3. No estudo
de Beltrio, Moura, Madruga ¢ Andrade. (2017) observaram valores de
cinzas de 4,40% a 4,61% em queijo chevrotin; enquanto Diniz (2014)
observou que os valores de cinzas foram entre 3,8-6,19% em queijo de
coalho.

Tabela 1.

Valores médios dos parAmetros fisico-quimicos dos queijos dos tratamentos T1 (adigao de L.
acidophilus) e T2 (adi¢ao de B. lactis) e T3 (controle) durante 28 dias de armazenamento a 5 + 1°C

Tratamento

Tl

T3

Tempo

(dias)

Umidade (%)

53,28+0,04%°
53,100,102
52,070,155
52,050,807
57,311,345
57,08£0,24%°
52,480,102
52,3260,55™°
52,03+0,05"°
51,400,562
55,104,245
55,06:0,485%
56,77:0,00%°
55,080,525
54.480,24

Lipidios (%) Proteina (%) Cinzas (%) pH

20,062 0,34%° 18062073 358001 6724002

Acidez em

ES.T (% GES (%
lctico (%) ) 5S¢

20,070,510 18,3120,08"" 360001  6,65¢0,00%° 0165000 46,7260 4%F  44,8720,85%
20,451,107 17,6420,50%% 35120007 640:0,00%°  0,14:0,00"% 46,810,107  4323:241%
10,80£0,67%% 18004025 3724003 6,650,007  0,16£0,01% 47,05:0,15%% 42,1121 56
21,38£2,56%  17,8240,60%  3.60:0,08"P% 6670005 01420018 47.05:0,80%B° 45 506,245
20,.83:047°0 18474003 3550003 636:0,04%° 0142000 476013455 43 68204050

ABRC 0 1950,01P0 470200,24%%  437420,62"0

21,3120,27%%  10,3760,67%% 3732000 6602005 0126001 47,5260,10%% 44 g5:0 67°BF
21,32:0,385% 10286115 3,83:0,0°% 63120017  0,15:000% 47,68£0,532% 447240 3050
220460815 17084003 365201720 68620,01""  0,13:001%° 470740058 47,8500 442
22.31£043™ 10756008 3772010 7.0420,00%  0.1260,00% 48.6040,56%"  45.91£142%
10,06+ 040°%  16.0620,187%  346£0,03%  678£0,04%°  0,13:0,00"% 448120,24%°  42,5421,06%°
21,84:030%  17,6600,06%%  3,3200,05**  6,68:0,00%  0,13:0,00%% 44.0400,48%%  50,3200,00%°
20,72:025°% 17,042070%° 3500001 6,35:0,01%" 01520000 43232000 43282057
21,27:035%% 16912033 3416006 6,88:0,00""  0,13:0,00%% 44.92:00,00%  46,08:0,00"°
22.78£046%  17.3540807°  3.142045% 7072001 01200007 455240247 407121 50
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*Média + Desvio padrao. ** AB.C, Jetras sobrescritas indicam diferencas
significativas (p<0,05) entre os diferentes tratamentos no mesmo perfodo.

e @biC, Jotras sobrescritas indicam diferengas significativas (p<0,05) entre o periodo de armazenamento..

Os valores de pH dos queijos dos tratamentos T2 e T3 nao variaram
significativa (P20,05) entre os dias 21 ¢ 28. O pH entre o 1° ao 7° dia
de armazenamento apresentou redugio em todos os tratamentos. O pH
variou entre 6,65 a 6,78, que foram valores proximos ao obtido no estudo
com queijo de coalho de Diniz (2014) que encontro entre 6,63 2 6,84, nio
corroborando com a pesquisa de Castro (2015) em que o pH variou entre
6,15 a 6,20, com diferenga estatistica entre os tratamentos T1 (Padrio),
T2 (Bifidobacterium lactis) e T4 (Bifidobacterium lactis e Lactobacillus
acidophilus) quando comparados ao T3 (Lactobacillus acidophilus).

A modificagio dos valores de pH, ocorre de forma natural em
decorréncia a producio continua de dcido ldtico e outros acidos
organismos pelas culturas probiéticas presentes no queijo, € essas
alteracoes ja foram evidenciadas na literatura, em pesquisas com queijos
simbiéticos (Araujo, Carvalho, Leandro, Furtado & Moraes, 2010).

Quanto aos valores de acidez tituldvel expressos em dcido léctico,
observou-se que entre os tratamentos houve diferenca (P<0,05), no
entanto, durante o tempo de armazenamento nao houve variagio
significativa (P20,05), com valores variando de 0,12 a 0,16 %. Um
aumento de acidez no 14° dia sem redu¢ao do pH pode ter acontecido
por algum fator tamponante do meio, como a liberacio de aminas
pela protedlise. No trabalho de Alves, Gemal, Cortez, Franco ¢ Mano
(2011) ao avaliar queijo minas frescal acrescido de cultura probidtica
(Lactobacillus acidophilus), ap6s 30 dias de maturagao, constataram um
aumento daacidez tituldvel em todos os procedimentos, o que condiz com
os resultados de Back et al. (2013) em que observou-se aumento da acidez
concomitante a redugao do pH, sendo que o aumento foi estatisticamente
significativo em todos os tratamentos até o 14° dia de armazenamento.

Os tratamentos T1 ¢ T2 nio variaram entre si (P20,05) quanto ao
EST durante 1° e 7° dia de armazenamento, apenas o tratamento 13
diferiu significativamente entre os dias de analise, com valores entre
43,23 ¢ 48,60 %. Observou-se que os valores de GES nos tratamentos
T1 e T2 nio diferiram estatisticamente (P>0,05) nos dias 7, 21 e 28 de
armazenamento. Quanto ao periodo de armazenado nao houve diferenca
significativa entre os dias de andlise do tratamento T1. Os valores GES
nos trés tratamentos variaram de 42,11 a 50,32 %, visto que conforme
a Instrucio Normativa n° 30 de 26 de junho de 2001 (Brasil, 2001a) o
queijo de coalho ¢ classificado quanto ao teor de gordura no extrato seco
como semi-gordo (25,0 % a 44,9 %) ¢ gordo (45 % a 59,9 %), neste sentido
os queijos obtidos neste estudo sao podem ser classificados como gordo, o
que ndo concorda com os achados de Cavalcante et al. (2007) estudando
queijo de Coalho armazenados durante 30 dias, que observaram valores de
GES variando de 48,75 a 55,63 %, respectivamente, j4 Back et al. (2013)
obtiveram valores inferiores de GES que variaram entre 36,30 a 40,52%.

O valor médio da contagem de coliformes a 35 °C foi de < 3,6
NMP/g. Em relagio ao numero de coliformes termotolerantes, foi <
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3 NMP/g. Na Resolugao RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que
trata do Regulamento Técnico Sobre os Padrées Microbioldgicos para
Alimentos, estao estabelecidos para queijos de alta umidade ¢ de muita
alta umidade um valor minimo de 1x10° NMP/g e méximo de 5x10°
NMP/g paraa contagem de coliformes termotolerantes. Numero elevado
de coliformes termotolerantes ¢ indicativo de alto nivel de contaminagao
fecal, normalmente decorrente da qualidade da matéria-prima, do
processamento ¢ manipulagio dos queijos sob condigoes inadequadas de
higiene. Os valores médios méximos encontrados para Stafilococcus ssp.

foide 3,1x10% e 3,4x10> UFC/ g, respectivamente, portanto sao inferiores

a0 maximo permitido na legislagio para S. aureus que ¢ de 1x10° UFC/
g. Portanto, os resultados obtidos confirmam que as amostras estavam
dentro dos padroes preconizados pela legislagio (Brasil, 2001b).

Tabela 2.

Valores médios das populagoes de culturas probiéticas nos queijos dos tratamentos T1 (adigao
de L. acidophilus) e T2 (adigio de B. lactis) durante 28 dias de armazenamento a 5+1°C

Tempo
((dias)

Tratamento

T1 - Lactobacillus T2 - Bifidobacternum
acidophilus (log UFC/g) lactis (log UFC/g)
6,37 6,58"

7.17%% 5,685

6,05 55280

5,670 5,300

6,00" 5.70h

+AB.C, Jetras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05) entre os diferentes tratamentos no mesmo

periodo.

*x Ay

boc; Jetras sobrescritas indicam diferengas significativas (p<0,05) entre o perfodo de armazenamento.

Na Tabela 2 observa-se os valores médios referentes as populacoes
de culturas probidticas nos queijos dos tratamentos T1 (adigao de L.
acidophilus) e T2 (adi¢ao de B. lactis) durante 28 dias de armazenamento
a 5+1°C. Pode-se verificar que as populacdes de culturas dos dois
tratamentos nao variaram significativamente (P20,05) no 1°,21° ¢ 28° dia
de armazenamento. Quanto ao tempo de armazenamento o tratamento
T1 nao diferiu estatisticamente entre os dias de andlise. O tratamento
com a adi¢io da cultura probidtica de Lactobacillus acidophilus (T1)
apresentou populagdes suficientes de cultura probidtica, caracterizando
como alimento potencialmente probidtico.

O tratamento T2, adicionado da cultura probiética Bifidobacterium
lactis apresentou a contagem minima da populagio probidtica apenas no
1° dia de armazenamento, ou seja, ndo atingiu durante o armazenamento
o minimo necessédrio para que pudesse ser considerado como potencial
probidtico.

A concentragio de cultura probidtica recomendada pelo fabricante
aplicada no tratamento T2 nao foi suficiente para que o queijo fosse
considerado potencial probidtico, o que pode ser justificado devido as
bifidobactérias serem micro-organismos mais sensiveis aos valores de pH
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do produto (pH étimo entre 6,0 ¢ 7,0), ¢ em relagio ao armazenamento
sob refrigera¢ao sio menos tolerantes (Gomes & Malcata, 1999; Lourens-
Hattingh & Viljoen, 2001; Matsumoto et al., 2004; Matto, Alakomi,
Vaari, Virkajarvi & Saarela., 2006).

No entanto, desde o 7° dia, as contagens de L. acidophilus foram
maiores que as apresentadas por B. Jactis, o que é indicativo da necessidade
de se aumentar a percentagem da cultura de B. lactis adicionada ao leite
para a obtencao de resultados mais favoraveis, proximos aos obtidos pelo
L. acidophilus, no produto final.

Gonsalves (2009) estudando queijo tipo quark simbidtico ao longo de
25 dias observou contagens de Lactobacilus acidophilus e Bifidobacterium
animalis subsp. lactis no 5° dia de 8,75 ¢ 7,95 e no 25° dia de 6,86 ¢ 6,95
log UFC/g, respectivamente. No estudo de Alves et al. (2011) no qual
avaliou a viabilidade do uso do Lactobacillus acidophilus em queijo minas

frescal no qual a contagem foi superior a 10*UFC/g, contudo na pesquisa
de Back et al. (2013) a contagem de Lactobacillus acidophilus foi inferior
a 10° UFC/g, contudo a quantidade de Bifidobacterium sp, foi superior
a quantidade minima estabelecida para o produto ser classificado como
probidticos.

O critério estabelecido pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria
quanto a quantidade minima de microorganismos vidveis deve ser entre
10® ¢ 10’ UFC por porgio didria do produto para que tenha efeitos
terapéuticos, entdo pode-se recomendar que o consumo didrio de 100 g
de queijo do tratamento T'1 desenvolvidos no presente estudo é suficiente
para proporcionar efeitos probidticos ao consumidor (Brasil, 2005).

Os probiéticos atuam no processo de modulagao do intestino, por meio
da supressao de algumas bactérias maléficas, impedindo a translocagao e
melhorando a permeabilidade da parede intestinal, elevando os niveis de
imunoglobulina A e da interleucina 10, produzindo resisténcia a agao de
virus ao organismo humano (Ioannidis, Tarone & Mclaughlin, 2011).

Na Tabela 3 estao apresentadas as médias obtidas da avaliagao sensorial
dos queijos tratamentos T1 (adicao de L. acidophilus) ¢ T2 (adi¢io de B.
lactis) e T3 (controle) no 7° e 21° dia de armazenamento a 5+1 °C.

Tabela 3.

Pontuagio dos atributos sensoriais dos queijos T1 (adi¢ao de L. acidophilus) e T2
(adigao de B. lactis) e T3 (controle) no 7° e 21° dia de armazenamento a 5+1°C

Tratamento

Tl

T3

Atributo

Tempo

(dias) Aparéncia Aroma Textura Sabor

Aceitagdo
global

77:113™ 722105 7651070 7721400 76213470
776100 7501 06" 77:140% 7041337 5 040,88"°
77612 7061445 76:1,06% 7,041,147 7 820,00"°
7561,38™ 742146™ 74217180 7821450 3 0x1,06™
7.8:1,08™ 7221207 755126% 7741445 7721 007
8,061,035 742127 7,5:145™ 8041300 g 140,05
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* Média +Desvio padrao. ** AB.C, Jetras sobrescritas indicam diferengas significativas (p<0,05) entre os diferentes tratamentos

no mesmo periodo. *** a’b’c: letras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05) entre o periodo de armazenamento.
Escala hedonica: 1 - Desgostei muitissimo; 2 — Desgostei muito; 3 — Desgostei moderadamente; 4 — Desgostei ligeiramente;
5 — Nem gostei/ nem desgostei; 6 — Gostei ligeiramente; 7 — Gostei moderadamente; 8 — Gostei muito; 9 — Gostei muitissimo.

Os valores médios dos atributos aparéncia, aroma, textura e sabor,
e a aceitagdo global nio variaram significativamente (p=0,05) quando
comparados entre os tratamentos e, com exce¢ao do tratamento T1,
durante 0 7° ¢ 21° dia de armazenamento. Em relagao a todos os atributos
sensoriais avaliados, as médias variaram de 7,0 a 8,0, o que corresponde na
escala hedonica a “gostei moderadamente” ao “gostei muito”. Os queijos
dos tratamentos adicionados de culturas probidticas apresentaram a
mesma aceitagao do tratamento com queijo tradicional.

Tabela 4.
Intengio de compra dos queijos T1 (adigao de L. acidophilus) e T2 (adigao
de B. lactis) e T3 (controle) no 7° e 21° dia de armazenamento a 5+1°C

Tratamento-Dia

Atributo

T1-7 727 T3-7 T1-21 T2-21 T3-21
Intengio
de 38:1.23%0 440075 4.12008%% 4121015 30:1,14% 452078™
CDlllpla

“Média+Desvio Padrio. *»B-C. Jetras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05) entre os diferentes

*xk Ayl

tratamentos no mesmo periodo. b’c: letras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05) entre o

periodo de armazenamento. Escala hedénica de 5 pontos: 1= Certamente nio compraria; 2= Possivelmente nio
compraria; 3= Talvez comprasse/ Talvez nio comprasse; 4= Possivelmente compraria; 5= Certamente compraria. **

Com relagio a intengio de compra, nao houve variagio significativa
(P20,05) entre os queijos dos tratamentos estudados, obtendo-se valores
préximo de 4 (provavelmente compraria), ocorrendo variagio no queijo
T1 entre o periodo de armazenagem 7° e 21° dia. No trabalho
desenvolvido por Argenta, Oliveira, Alves, Bandeira ¢ Meira (2016)
com queijo Minas frescal caprino probiéticos, verificou-se um indice de
aceitabilidade de 63,50%, enquanto Gaino, Voltarelli, Maciel, Rensis e
Vianna (2012), obteve a intengao de compra de 82% dos provadores.

4. CONCLUSAO

O queijo de Coalho produzido com adi¢ao de culturas probidticas
apresentou caracteristicas propicias para que possa ser considerado
uma nova alternativa de alimento com potencial probidtico, quando
adicionado de L. acidophilus.

A principal limitagdo do estudo estd relacionada a quantidade de
culturas probidticas adicionadas ao produto, a qual foi baseada na
recomendac¢io do fabricante que comercializa este tipo de cultura
liofilizada.

Portanto, recomenda-se em estudos futuros um levantamento prévio
na literatura quanto a utilizagio dos probidticos adicionados ao queijo de
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Coalho. Uma vez que nos resultados obtidos, foi possivel observar valores
médios constante destas culturas ao longo da pesquisa.
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