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Resumo

O presente estudo objetivou avaliar a viabilidade de culturas probioticas na fabricacdo do
queijo de Coalho. Foram utilizados trés tratamentos com trés repeticbes: queijo de Coalho
adicionado Lactobacillus acidophilus (T1); queijo de Coalho adicionado Bifidobacterium
lactis (T2); e queijo de Coalho tradicional, sem adi¢do de cultura (T3). Os queijos foram
analisados quanto a sua composi¢do fisico-quimica e sensorial a cada 7 dias até o 28° dia. O
tratamento T1 apresentou contagem populacional probidtica dentro do permitido pela
legislacdo e ndo houve diferenciacdo sensorial significativa entre os demais. Portanto, o
Queijo de Coalho adicionado de L. acidophilus apresentou condi¢Ges 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 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 fabricacion del
queso de Coalho. Se utilizaron tres tratamientos con tres repeticiones: queso de Cobre afiadido
Lactobacillus acidophilus (T1); queso de Cobre afiadido Bifidobacterium lactis (T2); y queso
de Coelho tradicional, sin adicion 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
presentd conteo poblacional probiotico dentro de lo permitido por la legislacion y no hubo

diferenciacion sensorial significativa entre los demas. Por lo tanto, el Queso de Cobre afiadido
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de L. acidophilus presentd condiciones propicias para ser considerado una nueva alternativa
de alimento probiotico.

Palabras clave: Comida funcional. Tratamiento. Producto regional.

1. INTRODUCAO

Os compostos bioativos sdo substancias contidas nos alimentos, que possuem além da
qualidade nutricional, efeitos positivos a saide 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 da pela crescente preocupacdo da populacdo com a saude (Goetzke, Nitzko &
Spiller, 2014; Martirosyan & Singh, 2015; Reynolds & Martirosyan, 2016).

A utilizagdo de micro-organismos na elaboracdo de alimentos estd inserida em diferentes
processos, como os fermentativos, e a producdo de biomoléculas que influenciam nas
caracteristicas nutricionais e sensoriais dos produtos (Pophaly et al., 2014). Os probidticos sdo
micro-organismos vivos, que quando administrados em quantidades adequadas conferem
beneficios a salde do hospedeiro (Hill et al., 2014; Govender et al., 2014). As bactérias do
género Lactobacillus e Bifidobaterium s&o as mais frequentemente empregadas como
suplemento probidtico em alimentos, uma vez que sdo isoladas das porcGes do trato
gastrointestinal do ser humano saudavel (Soccol et al., 2010; Butel, 2014).

Para que possam ter efeito probidtico, estes micro-organismos precisam resistir aos processos
tecnoldgicos e estocagem do produto, assim como, ndo alterar negativamente a qualidade e
ser seguro a saude do consumidor (Favretto, Moreira & Pontin, 2013). No Brasil, a legislacdo
estabelece que o ndmero minimo vidvel de cultura probiética deve ser entre 108 e 10° UFC
por porcdo didria do produto que corresponde ao consumo de 100 g de um produto que
contenha 10° a 10" UFC/g, e que a populagio 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 é maior quando comparada aos
queijos maturados, essa maior sobrevivéncia esta relacionada as caracteristicas proprias destes
queijos como: menor tempo de armazenamento, baixo teor de sal e maior atividade de agua,
que ndo limitam a multiplicacdo das bactérias benéficas (Buriti, 2005; Favretto, Pontin &
Moreira, 2013).
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O Queijo de Coalho é um queijo semi-duro, de alta umidade, com textura macia e compacta,
com algumas olhaduras, obtido apds a coagulacdo do leite por meio da utilizacdo de coalho
animal ou outras enzimas coagulantes adequadas, por vezes, complementado com bactérias
acido-lacticas selecionadas, consumidos geralmente frescos (Brasil, 2001a; Bezerra et al.,
2016). Estudos prévios tém mostrado que a adi¢cdo de micro-organismos probiéticos para
alguns tipos de queijos podem melhorar as caracteristicas fisico-quimica, sensoriais e
tecnoldgicas (Favretto, Pontin & Moreira, 2013; Minervini et al., 2012).

Neste contexto, a inovacdo e o desenvolvimento de novos produtos na industria de alimentos,
sdo estimulados a criagdo de novas tecnologias para a elaboragdo e comercializagcdo de
produtos com atividades biol6gicas importantes, entre elas, a probiotica, mediante a adicao
destas culturas iniciadoras (Bigliardi & Galati, 2013; Granato, Branco, Cruz, Faria & Shah,
2010; Saarela, Mogensen, Fondém, Matté & Sandholm-Mattila, 2000).

Pesquisas demonstram que 0 queijo € uma matriz lactea de elevado potencial para a
incorporacdo de micro-organismos probidticos, e a fim de assegurar que um numero minimo
de bactérias probidticas presente no queijo, métodos de estudos sobre a enumeragdo e
viabilidade das estirpes adicionadas, faz-se necessario (Karimi, Mortazavian & Amiri-Rigi,
2012). Este estudo teve como objetivo avaliar a viabilidade da incorporacdo de culturas
probidticas Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium lactis na elaboracdo do queijo de

Coalho, e sua avaliacdo como produto lacteo com potencial funcional.

2. MATERIAL E METODOS

As analises do leite e dos queijos foram realizadas nos Laboratérios de Pesquisa e
Desenvolvimentos de Léacteos (PDLAT) e no Laboratério de Controle de Qualidade de
Alimentos e de Desenvolvimento de Produtos e Analise Sensorial (LADPAS), pertencentes
ao Centro de Ciéncias Humanas Sociais e Agrarias (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 adicdo de cultura (T3). O
leite foi caracterizado quanto a sua composi¢cédo centesimal de acordo com as normas da

Association of Official Analytical Chemists (AOAC, 2016) e os queijos de Coalho analisados
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guanto aos parametros fisico-quimicos, microbioldgicos e sensoriais nos tempos 7, 14, 21 e
28 dias, com trés repetigdes.

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 probidtica de acordo com o
tratamento. Aguardou-se a coagulacdo 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 apos 24 horas de descanso, 0s
queijos foram embalados & vacuo, em sacos de polietileno e armazenamento a 10 £1 °C por
até 28 dias.

As andlises fisico-quimicas dos queijos de Coalho T1, 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 é&cido lacteo), pH, umidade, atividade de agua e cinzas de
acordo com os métodos descritos pela Association of Official Analytical Chemists (AOAC,
2016).

A determinacdo 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 parametros microbioldgicos de viabilidade das culturas starter foram determinados
guanto a contagem de Lactobacillus acidophilus utilizando 0 meio Agar MRS e contagem de
Bifidobacterium lactis utilizando Agar bifibobacterium, sob condi¢des de anaerobiose por 72
horas a 35 + 1° C, de acordo com as instrugdes do fabricante (Christian Hansen) (AOAC,
2016).

As analises sensoriais dos queijos de Coalho consistiram em Testes de aceitacdo e de intencédo
de compra e foram realizadas nos tempos 7 e 21 dias de armazenamento. Inicialmente foram
recrutados 110 provadores ndo 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 aceitacdo 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, e a aceitacdo global. Para a intencdo de compra utilizou-se

escala heddnica mista de 5 pontos (5= com certeza compraria; 1= com certeza nao
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compraria). As amostras foram apresentadas simultaneamente, e os provadores foram
orientados a provar uma amostra de cada vez, da esquerda para a direita, foi oferecido agua
mineral e biscoito agua 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 0s grupos
estudados foram analisadas utilizando o teste Tukey para comparagdo de médias ao nivel de
5% de significancia, utilizando-se o software ASSISTAT, Versdo 7.5 beta (2008). O projeto
de avaliacdo sensorial deste trabalho foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal da Paraiba — UFPB. Numero do protocolo: 643/10.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A caracterizacdo fisico-quimica das amostras de leite bovino, tiveram valores de proteina
(2,93 ¢/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 pela legislacdo vigente (BRASIL, 2002). Quanto a
umidade o valor médio foi de 88,46 %, cinzas de 0,55 %, atividade de agua (Aw) de 0,96, e
pH 6,73.

Na Tabela 1 sdo apresentados os valores médios dos parametros fisico-quimicos dos queijos
analisados nos trés tratamentos. Observa-se que houve diferenca significativa (P<0,05) quanto
a umidade entre os queijos com probiodticos em relacdo ao queijo tradicional no 1°, 7° e 21°
dia de armazenamento. Ao longo do periodo de armazenamento ocorreu uma tendéncia de
reducdo dos valores de umidade, que variaram de 56 a 51 %. Na diminui¢do da umidade em
queijos, o pH influencia na promocao de uma maior desmineralizacdo da rede protéica nas
coalhadas mais acidas, o 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, Pecuéria 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 e 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 reducéo a partir do 21° dia.
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Ao estudarem queijo minas com e sem adi¢do de bactérias lacteas, Marques et al. (2011)
obtiveram valores de umidade maiores para queijos ndo adicionados de culturas lacteas,
enquanto Castro (2015) ndo observou diferenca nos teores de umidade dos queijos com e sem
probidticos, o que também condiz com os achados Back, Mattanna, Andrade, Simdes e
Rochards (2013) e 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 contaminacdo e multiplicacdo bacteriana, podendo entdo reduzir a
qualidade do produto (Santos & Hoffmann, 2010).

Com relacdo aos lipidios, verificou-se que ndo 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 ndo 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 quanto aos valores de lipidios, que pode
esta relacionado com a diminuicdo de umidades neste periodo.

Na pesquisa de Marques et al. (2011) os autores também observaram que ndo houve diferenca
significativa da quantidade de lipideos entre os tratamentos empregados, o que corrobora com
trabalho de Chaves (2014) que avaliou queijo prato com adigdo de probidticos ap6s 1 dia de
armazenamento. Enquanto na pesquisa de Castro (2015) com queijo Minas Frescal, averiguou
gue houve diferenca no percentual de lipideos entre todos os tratamentos empregados quando
comparados ao padrdo.

Quanto ao teor de proteina ndo houve variacédo 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 16,91 a 19,75 %. Os queijos elaborados com culturas probidticas, as
variacdes de micro-organismos utilizados no processo de fermentacdo ndo interferiram nos
valores protéicos do produto. Valores médios de proteinas proximo de 13,68 % foram
verificados por Back et al. (2013) no estudo com o queijo minas frescal adicionado de
Lactobacillus acidophilus LA-5 e Bifidobacterium sp. BB-12 sem lactose, porém Arrais
(2015) ao avaliar ricota com e sem adicdo de culturas probiéticas obteve valores de proteinas
entre 9,36 a 9,46% n&o observou-se diferenca significativa entre os tratamentos.

Os valores médios de cinzas entre os tratamentos apresentaram variacdo estatistica (p<0,05)
nos dias 1, 7, 14 e 21 de armazenamento, e com rela¢do ao periodo de cada tratamento nédo

houve diferenca significativa entre os dias de anélise dos tratamentos T2 e T3. No estudo de
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Beltréo, Moura, Madruga e 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 (adi¢do de L. acidophilus) e T2 (adicdo de B. lactis) e
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T3 (controle) durante 28 dias de armazenamento a 5 + 1°C

Tratamento Tempo Acidez em
Umidade (%) Lipidios (%) Proteina (%) Cinzas (%) pH E.S.T (%) G.E.S (%)
(dias) lactico (%0)
1 53,28+0,2442 20,97+0,5182 18,31+0,08%%  3,60+0,0152 6,65+0,008° 0,16+0,0142 46,72+0,2482 44,87+0,8582
7 53,19+0,104 20,24+1,1742 17,64+0,50%2 3,51+0,095° 6,49+0,008¢ 0,14+0,00% 46,81+0,1082 43,23+2,4152
T1 14 52,97+0,1582 19,800,674 18,99+0,25% 3,72+0,0352 6,650,00¢° 0,16+0,0142 47,03+0,15" 42,11+1,56"
21 52,950,894 21,38+2,56% 17,82+0,60%2 3,60+0,08AB2 6,67+0,035° 0,14+0,0142 47,05+0,89482 45 52+6 244
28 52,31+1,344b 20,83+0,4782 18,47+0,93%%  3,55+0,03A° 6,86+0,0482 0,14+0,00%2 47,69+1,3482  43,68+0,4952
1 52,08+0,244 20,96+ 0,348¢ 18,960,734 3,58+0,01¢ 6,72+0,02/8  0,12+0,01B2 47,92+0,2452 43,74+0,627°
7 52,48+0,10% 21,31+0,22A¢ 19,37+0,6742 3,73+0,09¢ 6,69+0,054¢ 0,12+0,0142 47,52+0,1082 44,85+0,67/8%
T2 14 52,32+0,53% 21,32+0,38Bb¢ 19,28+1,15% 3,83+0,02¢ 6,81+0,0180¢ 0,13+0,0082 47,68+0,53" 44,72+0,398%
21 52,030,954 22,94+0,8142 17,98+0,93% 3,65+0,1282 6,860,014 0,13+0,0142 47,97+0,95% 47,85+2,44A%
28 51,40+0,5650 22,31+0,434 19,75+0,98%2 3,77+0,10% 7,04+0,0242 0,12+0,0082 48,60+0,56" 45,91+1,4252
1 55,19+0,2482 19,06+ 0,494 16,96+0,1882 3,46+0,03% 6,78+0,044° 0,13+0,0242 44,810,247 42,54+1,06"°
7 55,96+0,48B® 21,84+0,304% 17,66+0,964 3,32+0,05%2 6,680,014 0,13+0,0142 44,040,484 50,32+0,001
T3 14 56,770,004 20,72+0,258¢  17,04+0,7082 3,50+0,0142 6,850,014 0,13+0,0082 43,23+0,008° 48,28+0,37¢
21 55,08+0,5282 21,27+0,354¢ 16,91+0,33%2 3,41+0,06"2 6,880,004 0,13+0,0142 44,92+0,0082 46,98+0,90
28 54,48+0,24%2 22,78+0,46% 17,35+0,8982 3,14+0,45% 7,07£0,014 0,12+0,0082 45,52+0,2482 49,71+1,59/

*Média + Desvio padrdo. ** ABC: |etras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05) entre os diferentes tratamentos no mesmo

periodo.

*** abe: |etras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05) entre o periodo de armazenamento..
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Os valores de pH dos queijos dos tratamentos T2 e T3 n&o variaram significativa (P>0,05)
entre os dias 21 e 28. O pH entre 0 1° ao 7° dia de armazenamento apresentou reducdo em
todos os tratamentos. O pH variou entre 6,65 a 6,78, que foram valores préximos ao obtido no
estudo com queijo de coalho de Diniz (2014) que encontro entre 6,63 a 6,84, ndo
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 (Padrdo), T2 (Bifidobacterium lactis) e T4
(Bifidobacterium lactis e Lactobacillus acidophilus) quando comparados ao T3 (Lactobacillus
acidophilus).

A modificacdo dos valores de pH, ocorre de forma natural em decorréncia a produgéo
continua de &cido latico e outros acidos organismos pelas culturas probioticas presentes no
queijo, e essas alteracdes ja foram evidenciadas na literatura, em pesquisas com queijos
simbioticos (Araujo, Carvalho, Leandro, Furtado & Moraes, 2010).

Quanto aos valores de acidez titulavel expressos em acido lactico, observou-se que entre 0s
tratamentos houve diferenca (P<0,05), no entanto, durante o tempo de armazenamento néo
houve variagéo significativa (P>0,05), com valores variando de 0,12 a 0,16 %. Um aumento
de acidez no 14° dia sem reducdo do pH pode ter acontecido por algum fator tamponante do
meio, como a liberacdo de aminas pela protedlise. No trabalho de Alves, Gemal, Cortez,
Franco e Mano (2011) ao avaliar queijo minas frescal acrescido de cultura probidtica
(Lactobacillus acidophilus), ap6s 30 dias de maturacdo, constataram um aumento da acidez
titulavel em todos os procedimentos, o que condiz com os resultados de Back et al. (2013) em
que observou-se aumento da acidez concomitante a redugdo do pH, sendo que o aumento foi
estatisticamente significativo em todos os tratamentos até o 14° dia de armazenamento.

Os tratamentos T1 e T2 ndo variaram entre si (P>0,05) quanto ao EST durante 1° e 7° dia de
armazenamento, apenas o tratamento T3 diferiu significativamente entre os dias de analise,
com valores entre 43,23 e 48,60 %. Observou-se que os valores de GES nos tratamentos T1 e
T2 ndo diferiram estatisticamente (P>0,05) nos dias 7, 21 e 28 de armazenamento. Quanto ao
periodo de armazenado ndo houve diferenca significativa entre os dias de analise do
tratamento T1. Os valores GES nos trés tratamentos variaram de 42,11 a 50,32 %, visto que
conforme a Instrucdo 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 %) e gordo (45 % a 59,9 %), neste sentido os queijos obtidos neste estudo sdo 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
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variando de 48,75 a 55,63 %, respectivamente, ja 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 relacdo ao nimero
de coliformes termotolerantes, foi < 3 NMP/g. Na Resolugdo RDC n° 12, de 02 de janeiro de
2001, que trata do Regulamento Técnico Sobre os Padrdes Microbioldgicos para Alimentos,
estdo estabelecidos para queijos de alta umidade e de muita alta umidade um valor minimo de
1x10°® NMP/g e maximo de 5x10° NMP/g para a contagem de coliformes termotolerantes.
Numero elevado de coliformes termotolerantes € indicativo de alto nivel de contaminacgéo
fecal, normalmente decorrente da qualidade da matéria-prima, do processamento e
manipulacdo dos queijos sob condic¢Bes inadequadas de higiene. Os valores médios maximos
encontrados para Stafilococcus ssp. foi de 3,1x10° e 3,4x10> UFC/g, respectivamente,
portanto sdo inferiores a0 maximo permitido na legislagio para S. aureus que é de 1x103
UFC/g. Portanto, os resultados obtidos confirmam que as amostras estavam dentro dos
padrdes preconizados pela legislagdo (Brasil, 2001b).

Tabela 2. Valores médios das populagdes de culturas probidticas nos queijos dos tratamentos
T1 (adicdo de L. acidophilus) e T2 (adi¢io de B. lactis) durante 28 dias de armazenamento a
5+1°C

Tratamento

Tempo (dias)  T1 - Lactobacillus acidophilus T2 - Bifidobacterium lactis

(log UFC/g) (log UFC/g)
1 6,37 6,58
7 7,177 5,685
14 6,052 5,52Bb
21 5,674 5,39Aab
28 6,001 5,794

* ABC: |letras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05) entre os diferentes
tratamentos no mesmo periodo. ** &PC: |etras sobrescritas indicam diferencas significativas

(p<0,05) entre o periodo de armazenamento.

Na Tabela 2 observa-se os valores médios referentes as populacdes de culturas probioticas
nos queijos dos tratamentos T1 (adicdo de L. acidophilus) e T2 (adi¢do de B. lactis) durante

28 dias de armazenamento a 5+1°C. Pode-se verificar que as popula¢cdes de culturas dos dois

2
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tratamentos ndo variaram significativamente (P>0,05) no 1°, 21° e 28° dia de armazenamento.
Quanto ao tempo de armazenamento o tratamento T1 n&do diferiu estatisticamente entre os dias
de analise. O tratamento com a adicdo da cultura probidtica de Lactobacillus acidophilus (T1)
apresentou populacdes suficientes de cultura probidtica, caracterizando como alimento
potencialmente probidtico.

O tratamento T2, adicionado da cultura probidtica Bifidobacterium lactis apresentou a
contagem minima da populagéo probiotica apenas no 1° dia de armazenamento, ou seja, ndo
atingiu durante o armazenamento 0 minimo necessario para gque pudesse ser considerado
como potencial probidtico.

A concentracdo de cultura probidtica recomendada pelo fabricante aplicada no tratamento T2
ndo foi suficiente para que o queijo fosse considerado potencial probidtico, 0 que pode ser
justificado devido as bifidobactérias serem micro-organismos mais sensiveis aos valores de
pH do produto (pH étimo entre 6,0 e 7,0), e em relacdo ao armazenamento sob refrigeracdo
sdo 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. lactis, o que € indicativo da necessidade de se aumentar a percentagem da cultura de B.
lactis adicionada ao leite para a obtencéo 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 e 7,95 e no 25° dia de 6,86 e 6,95 log UFC/g, respectivamente. No estudo de Alves et al.
(2011) no qual avaliou a viabilidade do uso do Lactobacillus acidophilus em gueijo minas
frescal no qual a contagem foi superior a 108UFC/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 probioticos.

O critério estabelecido pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria quanto a quantidade
minima de microorganismos viaveis deve ser entre 108 e 10° UFC por porcio diaria do
produto para que tenha efeitos terapéuticos, entdo pode-se recomendar que o consumo diario
de 100 g de queijo do tratamento T1 desenvolvidos no presente estudo é suficiente para

proporcionar efeitos probidticos ao consumidor (Brasil, 2005).
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Os probioticos atuam no processo de modulacdo do intestino, por meio da supressdo de
algumas bactérias maléficas, impedindo a translocacdo e melhorando a permeabilidade da
parede intestinal, elevando os niveis de imunoglobulina A e da interleucina 10, produzindo
resisténcia a acao de virus ao organismo humano (loannidis, Tarone & Mclaughlin, 2011).

Na Tabela 3 estdo apresentadas as medias obtidas da avaliagdo sensorial dos queijos
tratamentos T1 (adicdo de L. acidophilus) e T2 (adi¢do de B. lactis) e T3 (controle) no 7° e

21° dia de armazenamento a 5+1 °C.

Tabela 3. Pontuacéo dos atributos sensoriais dos queijos T1 (adicdo de L. acidophilus) e T2
(adicéo de B. lactis) e T3 (controle) no 7° e 21° dia de armazenamento a 5£1°C

Atributo

Tempo i
Tratamento _ _ Aceitacdo

(dias)  Aparéncia Aroma Textura Sabor

global

1 7 7,7+1,13%  72+125%  76+127% 7,741,400 7,6%1,34%

21 7,7£1,09%  75+1,06% 7,7+1,40%  7,9+1,33"%  8,0+0,88"
- 7 7,741,227 7.0+£1,44"%  7,6+1,06%  7,9+1,14% 7,8+0,92/°

21 7,541,387 74+146" 7441717  7.8+145% 8,0+1,06"
. 7 7,841,087 7241278  75+126M  7,7+1,447% 7,7+1,09%

21 8,0+1,03%  7,4+127%4 75+145%  80+1,39% 8,1+0,95%

* Média +Desvio padrdo. ** ABC: |etras sobrescritas indicam diferencas significativas
(p<0,05) entre os diferentes tratamentos no mesmo periodo. *** abC: letras sobrescritas
indicam diferencas significativas (p<0,05) entre o periodo de armazenamento. Escala
hedbénica: 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 meédios dos atributos aparéncia, aroma, textura e sabor, e a aceitacdo global ndo
variaram significativamente (p>0,05) quando comparados entre 0s tratamentos e, com
excecdo do tratamento T1, durante o 7° e 21° dia de armazenamento. Em relagéo a todos os
atributos sensoriais avaliados, as medias variaram de 7,0 a 8,0, 0 que corresponde na escala
hedonica a “gostei moderadamente” ao ‘“gostei muito”. Os queijos dos tratamentos
adicionados de culturas probioticas apresentaram a mesma aceitacdo do tratamento com

queijo tradicional.
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Tabela 4. Intencdo de compra dos queijos T1 (adi¢do de L. acidophilus) e T2 (adi¢éo de B.
lactis) e T3 (controle) no 7° e 21° dia de armazenamento a 5+1°C

Tratamento-Dia
Atributo

T1-7 T2-7 T3-7 T1-21 T2-21 T3-21
Intencdo
de 3,8+1,23A0 | 4,440,757 | 4,140,987 | 4,141,012 | 3,941,142 | 4,540,782
compra

*Média+Desvio Padrdo. **~BC: letras sobrescritas indicam diferencas significativas (p<0,05)
entre os diferentes tratamentos no mesmo periodo. *** aPC: |etras sobrescritas indicam
diferencas significativas (p<0,05) entre o periodo de armazenamento. Escala heddnica de 5
pontos: 1= Certamente ndo compraria; 2= Possivelmente ndo compraria; 3= Talvez

comprasse/ Talvez ndo comprasse; 4= Possivelmente compraria; 5= Certamente compraria.

**

Com relagdo a intencdo de compra, ndo houve variacédo significativa (P>0,05) entre os queijos
dos tratamentos estudados, obtendo-se valores proximo de 4 (provavelmente compraria),
ocorrendo variacdo no queijo T1 entre o periodo de armazenagem 7° e 21° dia. No trabalho
desenvolvido por Argenta, Oliveira, Alves, Bandeira e Meira (2016) com queijo Minas frescal
caprino probidticos, verificou-se um indice de aceitabilidade de 63,50%, enquanto Gaino,
Voltarelli, Maciel, Rensis e Vianna (2012), obteve a intencdo de compra de 82% dos

provadores.

4. CONCLUSAO

O queijo de Coalho produzido com adicdo de culturas probiéticas 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 esta relacionada a quantidade de culturas probidticas
adicionadas ao produto, a qual foi baseada na recomendacéo do fabricante que comercializa
este tipo de cultura liofilizada.

Portanto, recomenda-se em estudos futuros um levantamento prévio na literatura

quanto a utilizacdo dos probidticos adicionados ao queijo de Coalho. Uma vez que nos
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resultados obtidos, foi possivel observar valores médios constante destas culturas ao longo da

pesquisa.
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