Introducéao

O queijo Minas Frescal é um queijo fresco obtido por
coagulacao enzimatica do leite com coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, que pode ser
complementada ou ndo com acao de bactérias laticas
especificas. E considerado um queijo semigordo (25%
a 44% de gordura na matéria seca), de muito alta
umidade (néo inferior a 55%) a ser consumido fresco
(BRASIL, 1996; BRASIL, 1997). O queijo Minas
Frescal € um produto de origem brasileira, tendo sua
fabricacao iniciada em Minas Gerais. Nos dias atuais,
é produzido e consumido na maioria das regides do
pais, por apresentar ampla aceitacao comercial,
fazendo, portanto, parte do hébito alimentar da
populacéao brasileira (SOUZA, 2006; SOUZA; SAAD,
2009).

O queijo Minas Frescal é comumente fabricado
utilizando-se a cultura starter mesofilica do tipo O,
constituida pelos microrganismos Lactococcus lactis
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subsp. /actis e Lactococcus lactis subsp. cremoris. No
entanto, os laticinios brasileiros vém substituindo
parcialmente ou totalmente a cultura starter pela
acidificacao direta com éacido latico. A substituicao
total da cultura mesofilica por acido latico evita que
ocorra uma producao constante de acido latico ao
longo do armazenamento do queijo ocasionado pelo
metabolismo desses microrganismos, restringindo o
decréscimo do pH ao processo de fabricacao que
facilita a hidrélise enzimatica da k-caseina pelo coalho
ou coagulante (BURITI et al., 2005b). Os beneficios
decorrentes da substituicdo podem ser estendidos as
caracteristicas sensoriais do produto, melhorando a
textura e reduzindo o sabor acido (BURITI et al., 2005
a, 2007).

Tradicionalmente produzido com leite bovino, a
tecnologia de processamento do queijo Minas Frescal
foi adaptada ao leite de cabra por pesquisadores da
Embrapa Caprinos e Ovinos (EGITO et al., 2009). Por
ser um produto fresco, com elevada atividade de agua,
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pH superior ou préximo de 5,0, baixo teor de sal e
auséncia de conservantes, esse tipo de queijo oferece
excelentes condicdes de sobrevivéncia e multiplicacao
para culturas probidticas (BURITI et al., 2005b). Os
probiéticos sdo microrganismos vivos que, quando
consumidos em quantidades adequadas, conferem
beneficios a saldde (GILLILAND et al., 2001). Normalmente,
0s microrganismos probidticos que sao utilizados em
produtos alimenticios pertencem aos géneros
Lactobacillus e Bifidobacterium (MATHARA et al., 2008).

Com relacao aos padroes estabelecidos para alimentos
probiéticos no Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria (ANVISA) preconiza que uma porg¢ao didria
de bebida ou alimento pronto para o consumo apresente
entre 108 e 10° unidades formadoras de col6nias
(UFC) do probidtico utilizado, quantidade de microrga-
nismos viaveis que deve ser ingerida diariamente para
obtencao dos efeitos benéficos (ANVISA, 2008).
Considerando uma porcao de 30g de queijo, usualmente
consumida, a concentracdo da cultura probidtica
estipulada pela ANVISA nesse produto equivaleria a
107 UFC/g. Nessas condicdes, um queijo probidtico
pode ser autorizado a utilizar a declaracao de proprie-
dade funcional em sua rotulagem. No Brasil, a alegacao
permitida para produtos probiéticos refere-se apenas a
contribuicdo do microrganismo para o equilibrio da
microbiota intestinal, devendo destacar que o consumo
do produto deve estar associado a alimentacao equili-
brada e hébitos de vida saudaveis (ANVISA, 2008).

A combinacao de culturas probidticas especificas em
alimentos derivados de leite de cabra através do
desenvolvimento de novos produtos lacteos
probiéticos, como o queijo Minas Frescal, pode repre-
sentar uma alternativa economicamente promissora
para a cadeia produtiva da caprinocultura leiteira em
decorréncia da agregacao de valor e potencial aumento
de consumo. Do ponto de vista do consumidor, a
diversificacao da oferta de produtos probiéticos
favorece a ingestao regular e frequente desses
microrganismos que promovem efeitos benéficos a
satde (SANTOS et al., 2008).

Dessa forma, o presente trabalho teve por objetivo
desenvolver um processo tecnolégico para a fabrica-
cao do queijo Minas Frescal probiético processado
com leite de cabra e com a cultura probidtica de
Bifidobacterium animalis subsp. lactis BB12.

Fabricacdo dos queijos

Para o processamento do queijo Minas Frescal
probidético (Fig.1) sdo necessarios recipiente para o
acondicionamento do leite, term6metro, formas
plasticas circulares perfuradas préprias para a fabricacao
desse tipo de queijo, liras para o corte da coalhada,
utensilios domésticos, como colher ou escumadeira
para a mexedura do leite e da coalhada, copo graduado,
faca, peneira, caixas e bandejas plasticas, sacos de
polietileno para a embalagem dos queijos, geladeira e
local limpo e arejado, de preferéncia com janelas
teladas para evitar a entrada de insetos. No entanto,
para se obter um produto com qualidade, alguns
preceitos basicos sdo necessarios, como a obtencao
de leite proveniente de ordenha higiénica e que seja
processado o mais rapido possivel apés a ordenha,
além de condicoes higiénico-sanitérias adequadas, de
acordo com as Boas Praticas de Fabricacao
(BENEVIDES; EGITO, 2007).
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Fig. 1. Principais etapas de fabricacdo do queijo Minas frescal

caprino probidtico.

Para a realizacdo dessa tecnologia desenvolvida
(Figuras 2 a 18), o primeiro passo é a pasteurizacao



lenta do leite. O leite foi aquecido em sistema de
banho-maria a temperatura de 62 a 65°C por um
periodo de 30 minutos, e em seguida resfriado até
35 + 1°C, temperatura ideal para o inicio do
processamento do queijo.

No presente processo de fabricacao do queijo Minas
Frescal, a cultura mesofilica do tipo O, normalmente
utilizada nesse tipo de produto, foi substituida pela
cultura probiética liofilizada do tipo DVS (Direct Vat
Set) de B. animalis subsp. lactis BB12 (Christian
Hansen), para adicao direta no leite, complementada
com &cido latico. Em 10L de leite, adiciona-se 1g de
cultura probidtica liofilizada (equivalente a uma colher
de chd). O &cido latico empregado (2,5mL/10L) é
necessario para a atividade adequada das enzimas
coagulantes. O cloreto de célcio (solucdo a 50%) na
proporcao de 4mL para 10L de leite, deve ser adicio-
nado para garantir a coagulacao satisfatéria. Reco-
menda-se que o coalho seja utilizado de acordo com as

Processo de fabricacdo de queijo...

instrucdes do fabricante. O tempo de coagulacao
médio do leite é entre 25 a 30 minutos, podendo variar
com o tipo de coalho ou coagulante utilizado, sendo
gue a coagulacao deve ser confirmada através do
“ponto de corte”, identificado no momento em que, ao
perfurar a coalhada com uma faca, esta apresentar-se
limpa, sem residuos de leite ou grumos.

Apds a fabricacao, os queijos foram mantidos por 28
dias em condicdes de refrigeracdo, sob uma tempera-
tura de 4°C. Os queijos foram analisados
microbiologicamente quanto a coliformes a 35°C,
Escherichia coli, estafilococos coagulase positiva,
Salmonella sp. (BRASIL, 2001) e microrganismos
aerébios mesdfilos. Foi também realizada analise
sensorial dos produtos por um painel nao treinado.

Processamento do Queijo

Fig. 2. Ao receber o leite, verificar a qualidade do mesmo e

filtra-lo.

Fig. 4. Resfriar o leite a temperatura de 35+ 1°C.

Fig. 3. Pasteurizar o leite utilizando sistema Banho Maria a

temperatura de 62 a 65°C por 30 minutos.
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Fig. 5. Adicionar 1g da cultura probiética para 10L de leite.
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Fig. 6. Adicionar o cloreto de célcio (4ml/10L) e o &cido latico Fig. 7. Adicionar o coalho de acordo com as instrugdes do

(2,5mL/10L). fabricante. Misturar suavemente os ingredientes no leite.

Fig. 8. Aguardar 25-30 min para a coagulacdo do leite. Fig. 9. Verificar o ponto de corte da coalhada com uma faca.

Fig. 10. Cortar com lira na direcdo do comprimento e da Fig. 11. Realizar a mexedura da coalhada durante 20-30

largura da coalhada, buscando formar cubos com tamanho de minutos até que os grdos da coalhada se tornem firmes.

1,5 cm?.
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Fig. 12. Retirar aproximadamente 90% do volume de soro. Fig. 13. Dissolver o sal em parte do soro para adicioné-lo a

massa. Utilizar 80g de sal para um volume inicial de 10 leite.

Fig. 14. Transferir a Fig. 15. Dessorar o queijo em temperatura ambiente por 1h,

realizando viragens alternadas na forma a cada 20 minutos.

Fig. 16. Continuar a dessoraragem do queijo durante 16h a Fig. 17. Embalar os queijos em sacos plasticos préprios para

4 +1°C. esse tipo de produto.
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Fig. 18. Apds embalado armazenar os queijos sob refrigeracédo
(4+1°C).

Consideracdes finais

Os resultados obtidos para a tecnologia de
processamento de queijo Minas Frescal probiético com
leite de cabra foram considerados excelentes. O
produto apresentou boa aceitacdo na andlise sensorial.
A acidez titulavel do queijo durante o armazenamento
foi considerada estavel e as populacdes do microrga-
nismo probidtico B. animalis mantiveram-se superiores
a 107 UFC/g até o 28° dia. As andlises dos indicadores
microbiolégicos sanitarios mostraram que o queijo
manteve-se de acordo com os padrdes estabelecidos
pela legislacdo nacional vigente (BRASIL, 2001).

No entanto, é importante destacar que, por ser um
produto com acidez ligeiramente inferior aos queijos
Minas Frescal tradicionalmente produzidos com
fermento mesofilico e, portanto, mais facilmente
susceptivel a contaminacao e deterioracao, as condi-
coes higiénico-sanitarias durante a producao devem
ser rigorosamente atendidas e redobradas para
garantir a seguranca desse produto para a sua
comercializacdo. Nesse caso, aconselha-se, ainda, que
o produto seja consumido em um periodo maximo de
14 dias apds a fabricacao para manter uma margem
de seguranca, devido a elevada atividade de dgua do
produto que favorece a sua deterioracdo. Apés aberto,
o queijo deve ser consumido em até 3 (trés) dias.

De acordo com as caracteristicas apresentadas, o
queijo Minas Frescal caprino contendo a cultura de B.
animalis BB12 é um produto que favorece a sobrevi-
véncia desse microrganismo e apresenta elevada
aceitabilidade sensorial, constituindo-se numa nova
opcao de produto ldcteo com potencial probidtico.
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