
Probióticos são definidos como micro-organismos vivos que quando
administrados em quantidades adequadas conferem benefício à saúde do
hospedeiro (Sanders, 2008). Para um queijo com adição de cultura probiótica
ser considerado funcional a cultura deve ser adicionada durante o processo de
fabricação, sobreviver à maturação, e estar disponível no consumo do produto.
Do ponto de vista tecnológico não deve causar danos à composição, textura e
atributos sensoriais do produto. Variedades de queijos como Cheddar, Gouda,
Cottage, Crescenza e queijo Minas Frescal revelam-se veículos apropriados
para cepas probióticas de Lactobacillus sp. (Oliveira, et al., 2002).

O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da adição do micro-organismo
probiótico Lactobacillus acidophilus La-5 sobre as características físico-
químicas e microbiológicas de queijo Prato durante seu armazenamento
refrigerado (12±1°C) por 45 dias.

Os queijos Prato controle e probiótico foram fabricados de acordo com a
Figura 1. Os queijos foram avaliados quanto ao pH, sólidos totais, nitrogênio
total (NT) pelo método Kjeldahl (AOAC, 1995), assim como as frações de
nitrogênio não caseíco (NS pH 4,6) e do nitrogênio não protéico (NS TCA 12%),
teor de lipídeos pelo método de Gerber (British Standard Institution, (1989), teor
de cinzas (AOAC 1995) e teor de sal pelo método de Volhard (Richardson,
1985) em triplicata. Após 1, 15, 30 e 45 dias de armazenamento refrigerado os
queijos foram avaliados quanto ao pH, acidez, proteólise, firmeza através do
Texturômetro TA-XT2 (Fox et al., 2000 e Szczesniak, 2002) e viabilidade do
micro-organismo probiótico e cultura de lactococos por meio de contagem
seletiva segundo Oberg et al. (2009).
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Acidez pH NSpH4,6/
NT*100

NSTCA12%/
NT*100

EST

Fatores GR QM P QM P QM P QM P QM P

Tratamento* 1 0,02176 0,192 0,02941 0,5556 0,0032 0,192 0,0121 0,874 0,0729 0,705 

Tempo** 3 0,01699 0,268 0,00352 0,984 69,505 <0,001 8,8653 <0,001 0,3513 0,555

Tratamento 
x tempo

3 0,00432 0,755 0,01402 0,893 0,05 0,985 0,8559 0,207 0,5456 0,385

Erro 8 0,01073 0,06979 1,017 0,4494 0,472

Tabela 2. Análise de variância do efeito do tratamento e tempo de armazenamento sobre
acidez, pH, proteólise e extrato seco total do queijo Prato.

Tabela 3. Viabilidade dos micro-organismos durante 45 dias de armazenamento.

*Adição ou não de probiótico na fabricação de queijo Prato. **Tempo de armazenamento (45dias)
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Observa-se na Tabela 2 que o tratamento, ou seja, a adição ou não do
Lactobacillus acidophilus La-5, o tempo de armazenamento, bem como a interação
destes dois fatores, não afetaram significativamente o pH, a acidez e os sólidos
totais dos queijos. A proteólise dos queijos controle e probiótico, representada pelo
NSpH-4,6 e NS-TCA-12, como porcentagem do nitrogênio total, aumentou
significativamente durante o armazenamento como é usualmente observado durante
a maturação de queijos, no entanto, não foi significativamente afetada pelo
tratamento e nem pela interação tratamento x tempo.
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seletiva segundo Oberg et al. (2009).

O queijo Prato apresentou grande potencial como veículo de probióticos uma
vez que sua composição e comportamento de maturação não foram afetados pela
adição do micro-organismos. Por outro lado, possivelmente uma contagem inicial
maior seja necessária para garantir a viabilidade do micro-organismo após 30 dias
de armazenamento.
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Figura 1. Fabricação de queijo Prato probiótico e controle.

Leite pasteurizado (72-75ºC/15-20 seg.) e resfriado  (< 5ºC)  

Aquecimento (33 ±±±± 1ºC) na queijomatic

Tratamento da massa: agitação, aquecimento, retirad a parcial do soro, adição de 
água (80º), aquecimento da massa (42ºC), dessoragem

Massa para queijo Prato controle

Massa para queijo Prato probiótico.

Adição de Lactobacillus acidophilus

Queijo Prato controle

Tratamento final das massas: Enformagem, prensagem,  salga em salmoura, 
secagem e embalagem a vácuo

Maturação dos queijos embalado em BOD (12 ±±±±1ºC) por 45 dias.  Avaliação 
periódica dos produtos

Adição do fermento láctico tipo O, CaCl 2, corante urucum e coalho em pó. 
Repouso para coagulação. Corte da massa

Queijo Prato probiótico

Observa-se na Tabela 3 que a contagem do L. acidophilus reduziu 0,77 ciclos
logarítmicos durante os 45 dias de armazenamento e possivelmente afetou a
viabilidade dos micro-organismos da cultura tradicional (Lactococcus lactis), a qual
reduziu 0,27 e 0,83 ciclos logarítmicos nos queijos controle e probiótico,
respectivamente. Após 45 dias de armazenamento a quantidade de probióticos viáveis
no queijo Prato foi menor que a determinada pela Agência Nacional de Vigilância
Sanitária - ANVISA que estabelece que para um queijo Prato seja considerado um
alimento probiótico este deve conter entre 108 e 109 UFC por porção (30 gramas para
queijo Prato segundo RDC359/03), entretanto, até o trigésimo dia de armazenamento
a quantidade de L. acidophilus era 108 UFC/30g de queijo Prato, ou seja, valor dentro
do determinado pela ANVISA.

1 9,58 9,60 7,27 

15 9,57 9,27 6,76

30 9,32 8,93 6,94

45 9,32 8,78 6,50

Análise Queijo Controle Queijo Probiótico P

pH 5,12 (± 0,22) 5,29 (± 0,15) 0,258

Acidez (%) 0,86 (± 0,00) 0,69 (± 0,00) -

EST (%) 60,53 (± 0,66) 60,2 (± 0,68) 0,843

Proteína total (%) 24,77 (± 0,49) 25,57 (± 1,19) 0,049

Gordura (%) 32,74 (± 0,06) 31,75 (± 0,75) 0,440

Cinzas (%) 4,74 (± 0,15) 4,29 (± 0,03) 0,242

Sal (%) 2,21 (± 0,03) 1,94 (± 0,12) 0,323

Tabela 1. Composição centesimal dos queijos Pratos controle e probiótico.

A composição centesimal dos queijos Pratos controle e probiótico está
apresentada na Tabela 1, e encontra-se dentro do padrão estabelecido pela
legislação brasileira.


