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PRODUCAO E AVALIACAO DE CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS E
MICROBIOLOGICAS DE QUEIJO PRATO PROBIOTICO

Sofia Machado Orsoni (Bolsista PIBIC/CNPq), Clarice Gebara M. S. C. Tendrio e Profa. Dra.
Mirna Lucia Gigante (Orientadora), Faculdade de Engenharia de Alimentos - FEA, UNICAMP

Probidticos séo micro-organismos vivos que quando administrados em quantidades adequadas
conferem beneficios a salude do hospedeiro. O objetivo do trabalho foi avaliar o efeito da
adicdo do micro-organismo probidtico Lactobacillus acidophilus La-5 nas caracteristicas fisico-
guimicas e microbiolégicas de queijo Prato durante seu armazenamento refrigerado (12+1°C).
Foram realizados dois processamentos para a fabricacdo de queijo controle, adicionado de
cultura tipo O, e queijo probidtico, adicionado da cultura tipo O e L. acidophilus. Os queijos
foram avaliados durante 45 dias de armazenamento quanto a pH, protedlise, firmeza e
viabilidade dos micro-organismos. A proteélise aumentou ao longo do tempo e néo foi afetada
pela presenca do probidtico. A contagem do probidtico reduziu 0,77 ciclos logaritmicos durante
0s 45 dias de armazenamento e possivelmente afetou a viabilidade dos micro-organismos da
cultura tradicional, a qual reduziu 0,27 e 0,83 ciclos logaritmicos nos queijos controle e
probiotico, respectivamente. Os resultados da firmeza ndo foram conclusivos e o pH nao foi
afetado pela adicdo do probidtico. A fabricacdo de queijo Prato probiético mostrou-se
tecnologicamente viavel, no entanto, estudos complementares sdo necessarios visando a

manutencéo da viabilidade do micro-organismo durante o armazenamento.
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