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RESUMO

Ultimamente, a preocupacdo dos consumidores com a alimentacao saudavel,
aliada a diversidade de tecnologias na éarea de laticinios, tém feito com que
diversos produtos com boa qualidade nutricional e propriedades funcionais
sejam elaborados, com o intuito de promover beneficios a saude. A utilizagéo
de culturas probioticas pela indastria de laticinios vem ganhando destaque,
com o langcamento, no mercado, de uma série de produtos funcionais. Neste
trabalho, desenvolveu-se um queijo cremoso probidtico (P) sabor tomate seco,
contendo Lactobacillus paracasei. O mesmo produto sem a adicdo do
microrganismo probiético (C) foi utilizado como controle. Os microrganismos
Lactobacillus lactis subespécie lactis e Lactococcus lactis subespécie cremoris
foram utilizados como cultura starter. A cada sete dias, durante os 21 dias de
armazenamento sob refrigeracdo, foram avaliados pH e acidez, nas duas
formulacdes, e a populagdo de Lactobacillus paracasei, na formulagédo P. Os
experimentos foram realizados em trés séries e as analises, em triplicatas,
utilizando-se metodologias reconhecidas. A composigdo centesimal foi
realizada a fim de se caracterizar o produto. Com os resultados obtidos, p6de-
se observar que a populagdo de probidticos manteve-se superior ao
recomendado (10° UFC/g), durante todo o periodo de armazenamento,
caracterizando o produto como potencialmente probidtico. O produto controle
apresentou boa aceitacdo e 52,29% dos provadores relataram que certamente
comprariam o produto. O teste triangular revelou que n&o ha diferenca

sensorial entre os queijos C e P.

Palavras-chave: alimentos funcionais; queijo cremoso; probidticos;

Lactobacillus paracasei



ABSTRACT

Lately, consumer’'s concern about healthy eating, allied to the diversity of
technology in the dairy field, has caused the creation of several products with
good nutritional quality and functional properties, aiming to promote health
benefits. The use of probiotic cultures by the dairy industry has gained
prominence, with the launching in industry of a series of functional products. In
this study, a probiotic dry tomato flavored cream cheese (P) containing
Lactobacillus paracasei was developed. The same product without the
microorganism addition (C) was used as control. The microorganisms
Lactobacillus lactis subspecies lactis and Lactococcus lactis subspecies
cremoris were used as starter cultures. Every seventh day during the 21 days of
storage under refrigeration, pH and acidity were analyzed, in both formulations,
and also the Lactobacillus paracasei population from formulation P. The
experiments were done in three series and the analysis in triplicates, with
renowned methodology being used. The centesimal composition was obtained
in order to characterize the product. With the obtained results, it could be
observed that the probiotics population remained superior to recommended (10°
CFU/g) during the entire storage period, characterizing the product as
potentially probiotic. The control product presented good acceptance and 52,29
% of those who tasted the product said they certainly would buy the product.
The triangular test revealed that there was no sensory difference between the

cheeses C and P.

Keywords: Functional foods; Cream cheese; Probiotics; Lactobacillus paracasei
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1 INTRODUCAO

Nos ultimos anos a preocupacdo com a alimentagdo saudéavel,
aliada a diversidade de tecnologias na &rea de laticinios, fez com que diversos
produtos com boa qualidade nutricional e propriedades funcionais fossem
elaborados, com o intuito de promover beneficios a saude. (OLIVEIRA et al.,
2002).

Alimento funcional é aquele que, além de fornecer a nutricao
basica do organismo, promove a salde por meios ndo contemplados na
nutricdo convencional, ressaltando-se que tal acdo ndo se refere a cura de

doencgas, mas sim a promogé&o da saude (OLIVEIRA et al., 2002).

A utilizac@o de culturas probioticas pela industria de laticinios
vem ganhando destaque, com o langamento no mercado de uma série de
produtos funcionais. Os probidticos s&o microrganismos que interferem
positivamente no organismo, por meio do equilibrio da microbiota intestinal e
das fungdes fisioldgicas do trato intestinal humano (GOMES; MALCATA, 1999).

O desenvolvimento de um produto lacteo probiotico, com boa
aceitacao pelos consumidores, como um queijo cremoso sabor tomate seco €
uma boa alternativa para aqueles que buscam opgdes para melhorar a

qualidade da alimentagé&o.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Desenvolver um queijo cremoso probi6tico sabor tomate seco.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Verificar a viabilidade do microrganismo probiotico, durante os 21 dias de

armazenamento do produto, sob refrigeragéo;

Analisar os parametros fisico-quimicos (pH e acidez) dos queijos controle (sem
adicdo de probidticos) e probidtico e verificar se estes interferem na viabilidade

do microrganismo;

Verificar a aceitagdo sensorial do produto sem probidtico e a intencdo de

compra deste pelos consumidores;

Verificar se ha diferengca sensorial entre os produtos com e sem

microrganismos probioticos.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Alimentos funcionais

O consumo excessivo de gorduras, em especial as saturadas,
e a ingestdo elevada de aguUcares, associados a redugcdo do consumo de
alimentos ricos em fibras, vitaminas e sais minerais importantes, tém
provocado aumento na incidéncia de doencas como a obesidade, cancer,

hipertenséo arterial, diabetes e cardiopatias (De ANGELIS , 2002).

Tal constatagao reforca a necessidade da adocdo de medidas
que acarretam melhoria na qualidade de vida. Dentre essas medidas, o
consumo de alimentos que promovam, além da nutricdo basica, a saude é de
extrema importancia. As acdes benéficas de alguns alimentos sobre a salude
humana j& sdo conhecidas hd muito tempo, porém, é recente o estudo sobre
esses alimentos, chamados funcionais, e seus componentes responsaveis pelo
efeito benéfico (OLIVEIRA et al., 2002).

O registro dos alimentos funcionais, no Brasil, € um problema
de dificil resolucdo, particularmente no que diz respeito aos rotulos dos
produtos alimenticios. Discussdo vem sendo feita no sentido de se estabelecer
se o controle feito pela legislagdo existente é suficiente para a regulamentagao
dos alimentos funcionais ou se devem ser introduzidos registros especificos
(ALEGRO, 2003).

A portaria  ANVS/MS (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéaria/Ministério da Saude) numero 18, de 30.04.1999, d4 as diretrizes
bésicas para a andlise e comprovagdo de propriedades funcionais e/ou de
saude alegadas na rotulagem de alimentos. Sdo discutidas alegagcfes sobre
conteudo, fungdo metabdlica e saude, sendo permitidas apenas as que falam
sobre reducao de risco. A alegagdo de propriedades funcionais ou de saude é
permitida em carater opcional. Segundo a Portaria, o alimento ou ingrediente
que alegar propriedades funcionais ou de saude pode, além de funcbes

nutricionais basicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdlicos,
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fisiologicos e/ou efeitos benéficos a saude, devendo ser seguro para 0

consumo sem supervisdo médica.

Para que um alimento tenha suas propriedades funcionais
reconhecidas € preciso comprovar que o mesmo interfere beneficamente em
uma ou mais fun¢gbes do organismo, além de possuir os adequados efeitos
nutricionais, refletindo positivamente no bem-estar, na satude e também na
reducgéo do risco de uma doenga (ROBERFROID, 2002).

A suplementagdo de componentes com  atividade
reconhecidamente benéfica & sadde, como caélcio e vitaminas, constituia os
alimentos funcionais de primeira geragdo. Nos Ultimos anos, esse conceito
voltou-se principalmente para a adigdo, aos alimentos, de substancias
prebidticas e microrganismos probidticos, ingredientes que podem exercer
efeito benéfico sobre a composi¢céo da microbiota intestinal (ZIEMER; GIBSON,

1998).

Os prebidticos sdo ingredientes ndo digeriveis que sé&o
adicionados aos alimentos, com o objetivo de selecionar determinadas
bactérias da microbiota intestinal, devido & sua atuag@o como substrato seletivo
no coélon (ZIEMER; GIBSON, 1998; LEE et al., 1999). Sdo considerados
prebidticos: a lactulose, o lactitol, o xilitol, a inulina e alguns oligossacarideos
néo digeriveis e que estimulam seletivamente o crescimento de bifidobactérias
no célon (ZUBBILAGA et al., 2001).

Segundo Grittenden (1999), dentre as bactérias do célon, as
bifidobactérias sdo uma das mais eficientes na utilizagdo de carboidratos n&o
digeriveis, 0 que representa uma vantagem competitiva na sua multiplicagdo

em relacdo a outras espécies, quando consome-se prebidticos.

3.1.1 Microrganismos probidticos

O termo probidtico € de origem grega e significa “para a vida”.
A denominacdo é conhecida ha mais de 35 anos (SOUSA; SILVA, 2002), mas

somente em 1989, Fuller os definiu como suplementos alimentares a base de
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microrganismos vivos que afetam beneficamente o animal hospedeiro,

promovendo o equilibrio de sua microbiota intestinal.

Atualmente a definicdo mais aceita é a proposta por Sanders
(2003), que define probidticos como “culturas puras ou mistas de
microrganismos vivos (bactérias lacticas e outras bactérias ou leveduras
aplicadas como células secas ou em um produto fermentado) que, quando
aplicadas aos animais ou ao homem, tém efeitos benéficos ao hospedeiro,

promovendo o balan¢o de sua microbiota intestinal”.

Trés possiveis mecanismos de atuacdo dos probiéticos, foram
descritos por Fuller (1989), sendo o primeiro deles a supressdo do nimero de
células vidveis por meio da producdo de compostos com atividade
antimicrobiana, pela competi¢cdo por nutrientes e, também, pela competi¢éo por
sitios de adeséo. O segundo mecanismo se refere & alteracdo do metabolismo
microbiano, pelo aumento ou diminuicdo da atividade enzimética e o terceiro
relaciona-se ao estimulo da imunidade do hospedeiro, por meio do aumento

nos niveis de anticorpos e da atividade de macrofagos.

Um  microrganismo probiético deve, necessariamente,
sobreviver as condicbes adversas do trato gastrintestinal (&cidos, bile e
enzimas pancredticas) e colonizar o intestino, mesmo que temporariamente,
por meio da ades&o ao epitélio intestinal (ZIEMER; GIBSON, 1998).

Além do controle da microbiota intestinal, ha ainda outros
beneficios das culturas probiéticas a saude do hospedeiro, tais como:
estabilizacdo da microbiota intestinal ap6s o uso de antibioticos; promocao da
resisténcia gastrintestinal a colonizagdo de patdégenos; diminuicdo da
populagdo de patdégenos por meio da producéo de Acidos acético e lactico, de
bacteriocinas e outros compostos antimicrobianos; promogéao da digestédo da
lactose em individuos intolerantes a esse carboidrato; estimulo do sistema
imune; alivio da constipagdo e aumento da absor¢cdo de minerais e vitaminas

(SAAD, 2006).

Embora ainda ndo comprovados, outros efeitos benéficos
podem, também, ser atribuidos ao uso das culturas probidticas: diminuicdo do

risco de cancer de célon, prevengdo contra doencas cardiovasculares, reducao
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das concentracdes plasmaticas de colesterol, efeito anti-hipertensivo, redugéo
da atividade ulcerativa de Helicobacter pylori, controle da colite ulcerativa
provocada por rotavirus e por Clostridium difficile, prevencdo de infeccbes
urogenitais, além de efeitos inibitorios sobre a mutagenicidade (TUOHY et al.,
2003).

Em virtude da falta de estudos cientificos clinicos conclusivos,
foi criado em 1996, o projeto PROBDEMO - “Demonstration of the Nutritional
Functionality of Probiotic Foods”, em parceria com universidades, centros de
pesquisa e industrias de toda a Europa. O principal objetivo desse estudo
colaborativo era demonstrar a influéncia dos probitticos sobre a microbiota
intestinal e a salde humana, utilizando-se estudos clinicos pilotos controlados.
No inicio do ano 2000, com a finalizagdo dos estudos verificou-se que alguns
probidticos poderiam influenciar na composicdo da microbiota intestinal e
modular o sistema imunolégico do hospedeiro, resultando em efeitos benéficos
mensuraveis sobre a sua saude, incluindo o controle de eczema atépico de
crianga com alergia alimentar. Segundo Mattila-Sandholm et al. (1999) o
emprego de probidticos selecionados mostrou-se bastante promissor no
controle de doengas intestinais inflamatérias e de infeccbes em criangas e

idosos.

Gomes; Malcata (1999) realizaram diversos estudos com o
objetivo de esclarecer os efeitos benéficos das culturas probidticas sobre o
hospedeiro. Os autores concluiram que algumas das propriedades benéficas
atribuidas as culturas probidticas necessitam de estudos mais controlados para
serem definitivamente estabelecidas, em virtude dos resultados variaveis e, em

muitos casos, contraditorios.

A dose minima diaria da cultura probiética considerada
terapéutica é de 10®° a 10° UFC (Unidades Formadoras de Colbnia),
correspondente ao consumo de 100 g de produto que contenha 10° a 10’
UFC/g (LEE; SALMINEN, 1995).

A cultura a ser empregada como suplemento alimentar deve
apresentar uma propriedade fundamental que se refere a sua viabilidade
durante o armazenamento do alimento utilizado como veiculo, antes de seu
consumo (GILLILAND, 1979). De acordo com Shah (2000), a viabilidade das
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bactérias probioticas pode ser comprometida pela presenca de substancias
inibitdrias, que se formam durante a producdo e o armazenamento do produto
sob refrigeracdo. Segundo o autor, dentre os fatores que podem interferir na
viabilidade dessas bactérias, nos alimentos lacteos, destacam-se: a cepa
empregada, a interacdo entre as espécies presentes, as condi¢des de cultivo, a
producao de peroxido de hidrogénio, a acidez final do produto e a concentragédo

de acidos latico e acético.

Destacam-se, entre 0s microrganismos empregados como
probidticos, as bactérias pertencentes aos géneros Bifidobacterium e
Lactobacillus e, em menor escala, as bactérias Enterococcus faecium e
Streptococcus thermophilus. No género Bifidobacterium, destacam-se: B.
bifidum, B. breve, B. infantis, B. lactis, B. longum e B. thermophilum. Dentre as
bactérias lacticas pertencentes ao género Lactobacillus, as principais sdo: L.
acidophilus, L. delbrueckii subsp. bulgaricus, L. helveticus, L. casei, L.
paracasei, L.fermentum, L. johnsonii, L. plantarum, L. rhamnosus e L. salivarius
(LEE et al., 1999).

3.1.1.1 Género Lactobacillus

Os Lactobacillus foram isolados pela primeira vez em 1900, a
partir das fezes de lactentes em aleitamento materno. Estes microrganismos
sdo Gram-positivos, ndo formadores de esporos, desprovidos de flagelos, e
possuem a forma bacilar ou cocobacilar; sdo aerotolerantes ou anaerébios
(GOMES; MALCATA, 1999).

A espécie Lactobacillus paracasei, junto com as espécies
Lactobacillus casei e Lactobacillus rhamnosus, fazem parte do “Grupo
Lactobacillus casei” e séo utilizadas na produgédo de leites fermentados e,
também, como culturas iniciadoras de fermentacdo, na fabricacdo de queijos
(BURITI, et al., 2007).

Estudos tém sido realizados com o intuito de esclarecer as

propriedades benéficas das espécies Lactobacillus casei/paracasei a saude,
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estas espécies sdo comumente utilizadas na industria de alimentos como

probiéticos ou em culturas mistas (MEDICI et al., 2004).

3.2. Queijo

Os queijos sdo concentrados de leite, obtidos pela eliminagéo
maior ou menor de agua e elementos soliveis. A massa é formada
essencialmente por caseina e matéria gorda. O soro que se extrai contém a
maior parte de lactose, substancias nitrogenadas nao coaguladas e uma
proporgdo variavel de minerais (AMIOT, 1991). A fabricacdo de queijos € um
processo de concentragédo do leite por um fator de 6 a 12 vezes, dependendo

da variedade (FOX; MCSWEENY, 1998).

A coagulagéo do leite ocorre, geralmente, de duas formas: pelo
emprego de 4cidos (coagulagdo &cida, quase sempre latica) ou pelo uso de
enzima (coagulacdo enzimética) (SPREER, 1991). Durante este processo, a
camada de k-caseina, localizada na superficie das micelas de caseina e
responsavel pela sua estabilidade, sofre hidrélise enzimética. A porcdo N-
terminal da molécula de k-caseina, denominada para-k-caseina, permanece
ligada & micela de caseina, enquanto a por¢cdo C-terminal, conhecida como
caseino-macropeptidio, € perdida no meio aquoso. Conseglentemente, na
presenca de célcio e em temperaturas adequadas, ocorre a aglomeragéo das
micelas desestabilizadas de caseina, resultando na formacdo da coalhada
(FOX et al., 2000).

A etapa seguinte consiste na desidratagdo, mais ou menos
intensa, deste coagulo, para obtencdo de uma pasta de consisténcia variavel
(AMIOT, 1991).

O queijo quark € um queijo cremoso, de origem alema, que
pode ser incluido na categoria de queijo fresco. Possui as seguintes
caracteristicas: branco e umido, feito de leite desnatado; sua textura fica entre
a do iogurte e a do queijo fresco; tem sabor levemente citronado (OLIVEIRA,

2004). O processo de fabricacdo do quark tradicional é iniciado com adig&o de
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cultura lactica ao leite desnatado e pasteurizado, com temperatura entre 20 e
30°C. O leite é incubado até o pH atingir o valor de 6,3, quando, entdo, &
adicionada a renina em pequenas quantidades, para evitar sabores estranhos.
Quando o pH atinge o valor de 4,5, faz-se a drenagem do soro. A massa obtida
€ 0 queijo quark, ao qual podem-se adicionar os ingredientes de acordo com o
seu uso (VAN DENDER, 1985).

Em termos de rendimento na fabricagcdo de queijo quark, tem-se
a relagcéo de 4,6 litros de leite / kg de queijo produzido, pelo método tradicional;
pelo método de filtracdo, esta diminui para até 3,8 litros de leite / kg produzido,
representando uma melhora de cerca de 20% (MORGADO; BRANDAO, 1998).

3.3 Viabilidade de microrganismos probioéticos em produtos lacteos

Jé ha alguns anos tém-se procurado desenvolver produtos com
boa qualidade e que possuam um valor agregado, trazendo beneficios a saude
dos consumidores. Inimeras pesquisas sobre o desenvolvimento de novos
produtos probitdticos vém sendo realizadas, no sentido de atender a essa

tendéncia mundial.

A industria de laticinios € um dos segmentos que apresenta
maior numero de lancamentos de produtos funcionais contendo culturas
probidticas. Segundo Gomes; Malcata (1999) existem, no mercado mundial,
cerca de 80 produtos lacteos probibticos comerciais, os quais sdo produzidos,
principalmente, no Japéo, que lidera o mercado com aproximadamente 50 tipos
desses produtos, na Comunidade Européia e nos EUA. Os produtos mais
comuns sdo leites fermentados, iogurtes e queijos, nos quais, além da cultura

starter convencional, os probi6ticos sdo adicionados.

No Brasil, os produtos lacteos funcionais probiéticos, vém
sendo produzidos, principalmente, com Lactobacillus acidophilus,
Bifidobacterium e Lactobacillus casei. S&o encontrados no mercado brasileiro
alguns produtos alimenticios contendo probidticos, como leite fermentado

aromatizado ou néo, e iogurtes (OLIVEIRA et al., 2002)
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Varios trabalhos realizados em nosso pais demonstram esse
aumento do desenvolvimento de produtos lacteos utilizando-se -culturas
probioticas. Alegro (2003) verificou a influéncia do emprego das culturas
probidticas Lactobacillus acidophillus e Bifidobacterium lactis, isoladas e em co-
cultura, na tecnologia de fabricagdo de queijo Minas frescal, sobre as
caracteristicas do produto ao longo de seu armazenamento refrigerado. Os
resultados demonstraram que o queijo Minas frescal contendo as duas culturas
revelou-se mais adequado quanto a viabilidade dos microrganismos, durante

os 21 dias de armazenamento.

Buriti (2005) pesquisou a viabilidade de um queijo tipo Minas
simbidtico, processado com a adicdo de Lactobacillus paracasei subsp.
paracasei (LBC 82) e do ingrediente prebiotico inulina. O autor verificou que L.
paracasei se manteve viavel durante os 21 dias de armazenamento sob

refrigeracao, apresentando populagdes sempre acima de 7 log UFC/g.

Fuchs et al. (2006) testaram a resisténcia de uma cepa de
Lactobacillus casei a acidez géstrica e a bile e desenvolveram um iogurte
desnatado simbidtico, utilizando esta cultura como probiético e inulina e
oligofrutose, como ingredientes prebidticos. O microrganismo probiotico
mostrou-se resistente & acidez e a bile, sendo esta uma das caracteristicas
desejadas para uma cultura probidtica. A populagdo de L. casei permaneceu
acima da recomendada (10° UFC/g). Além disso, o indice de aceitagdo do

produto foi superior a 80%.

A caracterizagdo de bebidas lacteas funcionais fermentadas
por probidticos e acrescidas de prebidtico foi realizada por Thamer e Penna
(2006). Segundo os autores, os probidticos mantiveram-se vidveis durante

armazenamento sob refrigeracao.

Cardarelli (2006) desenvolveu um queijo petit-suisse simbidtico,
adicionado das culturas probioticas Lactobacillus acidophillus e Bifidobacterium
lactis e suplementado com inulina, oligofrutose e mel. Verificou-se que as
populagBes de probidticos permaneceram, durante todo o periodo de
armazenamento, superiores aos valores recomendados para a promog¢ao dos

efeitos benéficos.
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3.4. Andlise Sensorial

Os diversos segmentos da producédo de alimentos devem ter a
preocupacdo de identificar e atender os anseios dos consumidores em relacéo
a seus produtos. Desta forma, a analise sensorial tem-se mostrado um
importante instrumento para esse processo, abrangendo um conjunto de
diversas técnicas elaboradas com o intuito de avaliar um produto quanto a sua
qualidade sensorial (MINIM, 2006).

A andlise sensorial € utilizada para o desenvolvimento de
novos produtos, reformulacéo de produtos j& existentes no mercado, estudo da
vida de prateleira, determinagdo das diferengas e similaridades apresentadas
entre produtos concorrentes, identificagdo das preferéncias dos consumidores
por um determinado produto e, também, para a otimizagdo e melhoria da
qualidade. Os testes sensoriais séo capazes de identificar a presenca ou
auséncia de diferencas perceptiveis, definir caracteristicas sensoriais
importantes de um produto, de forma rapida, e detectar particularidades que
ndo podem ser identificadas por outros procedimentos analiticos (SCHNEIDER
et al., 2006).

Segundo Schneider et al. (2006) os métodos de andlise

sensorial sdo classificados em (Figura 1):

1-Método Sensorial Descritivo, com o qual se avalia a
intensidade dos atributos sensoriais dos produtos, sendo empregadas equipes

de provadores treinados;

2-Método Sensorial Discriminativo, em que sdo avaliadas as

diferencas sensoriais entre dois ou mais produtos;

3- Método Sensorial Afetivo, cujo objetivo € avaliar a aceitagdo e

a preferéncia dos consumidores em relagéo a um ou mais produtos.
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Figura 1- Fluxograma dos Métodos de Andlise Sensorial.

Fonte: SGS do Brasil, disponivel em: http://www.beefpoint.com.br/bn/hotsites/sgs/

Na analise sensorial, é de extrema importancia selecionar o
método mais adequado para quantificar e/ou qualificar a sensacao
experimentada pelo homem, em resposta ao estimulo provocado pelo alimento,
estabelecendo-se a equipe de julgadores e as condigcbes ambientais do teste
(MINIM, 2006).

3.4.1. Teste de aceitagéo

Os testes de aceitacdo sao aplicados quando se deseja avaliar
se 0s consumidores gostam ou desgostam de um determinado produto (MINIM,
2006).

Nos testes de aceitacdo recomenda-se um grande numero de

participantes (> 50), e que estes possam representar a populacdo de
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consumidores atuais ou potenciais do produto avaliado. Esse niumero pode
ficar na faixa de 30 a 50 julgadores n&o-treinados, quando se deseja uma
triagem inicial ou uma avaliagdo preliminar da aceitacdo. Um nimero nao
inferior a 100 é indicado quando se quer uma avaliagdo mais representativa.
Em trabalhos de campo, o nimero de julgamentos deve ser superior a 1000.
Para se medir o grau de aceitacdo de um produto, sdo utilizadas vérios tipos de

escalas; dentre estas, destaca-se a escala hedonica (ALMEIDA et al., 1999).

3.4.1.1 Escala Hedbnica

A escala hedbnica foi desenvolvida para se avaliar a
aceitabilidade de alimentos destinados a militares. No estudo, foram testadas
vérias escalas diferentes, variando o comprimento, o nimero de categorias e,
também, a selecdo de palavras mais apropriadas para cada categoria. Os
resultados geraram uma escala com nove pontos ou categorias e nove
afirmacdes. Este tipo de instrumento tem sido utilizado na avaliagdo de uma
variedade de produtos, obtendo-se resultados satisfatorios. E uma escala
considerada de facil compreensédo pelos consumidores. Nela, o consumidor
expressa sua aceitagdo pelo produto seguindo uma escala previamente
estabelecida, que varia gradativamente entre os atributos “gosta” e “desgosta’

(MINIM, 2006). A escala heddnica com 10 pontos também tem sido utilizada.

A escala hedbnica hibrida é derivada da escala linear, a partir
de uma combinagdo das escalas estruturadas e ndo estruturadas. A escala
hibrida apresenta marcacbes com expressdes verbais afetivas nas regides
extremas e no meio da escala; além disso, permite marcagbes entre as
expressoes, definindo melhor o grau de aceitagéo do produto pelo provador ou
consumidor (VILLANUEVA et al., 2005). Alguns pesquisadores tém utilizado,
com consumidores, a escala hedénica hibrida, por ser de facil uso e favorecer
a segmentacdo das amostras, comparativamente a escala hedbnica de
categoria (DA RE, 2006).
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3.4.2 Teste Triangular

E um teste que pertence a categoria dos métodos sensoriais
discriminativos, cujo objetivo € o de verificar se existe diferenca significativa
entre duas amostras que sofreram processos diferentes de produgéo,
comparando-se trés amostras; destas, duas sdo iguais e uma, diferente.
(SCHENEIDER et al., 2006; FERREIRA et al., 2000).

O teste triangular € o0 mais utilizado dentre os testes
discriminativos. As trés amostras apresentadas ao provador recebem um
codigo com trés digitos. O provador deve experimentar as amostras e
identificar qual € a diferente, baseando-se em alguma caracteristica especifica
ou na qualidade global da mesma (OLIVEIRA, 2006). Para a aplicacdo desse
teste, recomenda-se um contingente de 20 a 40 provadores. Um minimo de 12
julgadores pode ser usado quando a diferenga entre as amostras nao for muito
pequena (FERREIRA et al., 2000).
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4. MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laborat6rio do Curso de
Mestrado em Ciéncia e Tecnologia do Leite, da Universidade Norte do Parana,

em Londrina-PR.

4.1. Elaboragéo do queijo cremoso sabor tomate seco

Duas formulac¢des de queijo foram produzidas, uma com adi¢éo
do microrganismo probidtico Lactobacillus paracasei (Lpc 37 LYO 50 DCU,
Danisco, Dangé-Saint-Romain, France) (P) e outra sem adicdo deste
microrganismo (C). O leite desnatado (Frimesa, Marechal Candido Rondon-PR,
Brasil) foi aquecido a 37 °C e o cloreto de célcio (0,25 mL/L) e as culturas
starter (1% - Lactococcus lactis subespécie lactis e Lactococcus lactis
subespécie cremoris, Danisco Dangé-Saint-Romain, France) foram
adicionados. No produto contendo probiotico, esses microrganismos foram
adicionados juntamente com as culturas starter. Apdés homogeneizacéo,
adicionou-se o coalho (diluido em 50 mL de agua fervida e resfriada — HA-LA,
Nieblll, Germany), seguido, novamente, de homogeneizacdo. Apds a
coagulagéo (pH 5,6 - 5,8), a coalhada foi cortada e mantida em repouso por,
aproximadamente, 15 minutos. Em seguida, transferiu-se a massa para sacos
de algodéao esterilizados. Realizou-se a dessoragem em camara a 5°C, por 14
horas. Apés este periodo, a massa obtida foi homogeneizada, com o auxilio de
mixer elétrico (BritAnia, Camacari, Brasil), com creme de leite esterilizado
(Nestlé, Aracatuba, Brasil), goma xantana (Cargill, Cosmépolis, Brasil), tomate
seco industrializado picado (Speciale, Limeira, Brasil) e sal (Cisne, Cabo Frio,
Brasil). As quantidades adicionadas em cada formulacéo estdo apresentadas

na Tabela 1.
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Tabela 1- Ingredientes e respectivas quantidades utilizadas na producdo das

duas formulagdes de queijo cremoso.

Ingrediente P C
Massa de queijo 50% 50%
Tomate seco 18,36% 18,36%
Creme de leite 29,64% 29,64%
Sal 1,5% 1,5%
Goma xantana 0,5% 0,5%

Esta producédo foi repetida trés vezes, conforme fluxograma apresentado a

seqguir:
Leite desnatado 37°C
l
Adicao das culturas starter e da cultura probiética *
!
Adicao do cloreto de célcio

!

Adicao de coalho (pH 6,3 -6,5)
!

Corte da coalhada (pH 5,6 - 5,8)
!

Repouso por 15 minutos
!
Transferéncia da massa para saco de algodao

!

Dessoragem a 5°C por 14 horas
!

Adicao do creme de leite, tomate seco, goma xantana e sal

!

Homogeneizacdo e embalagem

Figura 2 - Fluxograma de produgéo do queijo cremoso probidtico sabor tomate

Seco. * No queijo controle, foram adicionadas somente as culturas starter.
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4.2. Armazenamento e periodos de amostragem

O queijo foi armazenado sob refrigeracdo (5°C). A composigdo
centesimal (cinzas, proteinas, gordura, carboidrato) e a umidade do produto
foram realizadas no dia seguinte & fabricacdo. A enumeracgdo de Lactobacillus
paracasei determinagBes dos paradmetros microbioldgicos (contagem do
microrganismo probidtico) e fisico-quimicos (pH e acidez) das amostras foram
feitas nos queijos recém produzidos (um dia) e apds sete, 14 e 21 dias de
armazenamento. As andlises sensoriais foram realizadas sete dias apdés o
processamento, tendo em vista o tempo necessério para o equilibrio dos

componentes que interferem no seu sabor.

4.3. Analises microbiolégicas

4.3.1. Enumeracgao de Lactobacillus paracasei: Decorridos os tempos de
armazenamento, descritos no item 4.2, por¢gbes de 25 g do produto foram
retiradas, assepticamente, e homogeneizadas com 225 mL de 4gua peptonada
(Himedia, Mumbai, India) 0,1%. Foram preparadas diluicdes decimais
subsequentes utilizando-se 0 mesmo diluente. Um mL de cada diluigdo foi
adicionado em placas de Petri e homogeneizado com 20 mL de &gar MRS
acidificado (pH 5,4) com acido acético (Synth, Diadema, Brasil). Contaram-se
as coldnias apoOs trés dias de incubagdo em anaerobiose, a 37°C, e 0s
resultados foram expressos em UFC/g (Unidades Formadoras de Col6nia por

grama) de queijo.

4.4. Anédlises fisico-quimicas

4.4.1. Determinacdo de pH (AOAC, 1995): O pH foi avaliado com o auxilio de
um potencidbmetro digital (Tecnal, Piracicaba, Brasil)), em temperatura

ambiente.
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4.4.2. Determinagdo de Acidez (AOAC, 1995): 10 g da amostra foram
pesados, homogeneizados com 95 mL de agua destilada previamente
aquecida a 60°C e levados ao freezer durante 10 a 15 minutos, até a
solidificagéo da gordura. A mistura foi filtrada em papel Whatman n°1 e 25 mL
do filtrado foram titulados com solugao de hidréxido de sédio 0,1 N, utilizando-
se fenolftaleina como indicador, até o surgimento de coloracdo ligeiramente

rosa. A acidez titulavel foi calculada da seguinte maneira:

% acidez titulavel = (mL NaOH) x (3,3732)
g de queijo

4.4.3. Determinagao de cinzas (AOAC, 1995): Pesou-se 5 gramas da amostra
em cadinhos previamente tarados, que foram levados ao bico de Bunsen até
carbonizagdo completa. Em seguida, os cadinhos foram levados ao forno
mufla, a 550°C, por 12 horas, resfriados em dessecador e pesados. Para

determinagéo das cinzas utilizou-se a seguinte férmula:

% cinzas = 100 x P
p1
Onde: P = peso das cinzas, em gramas

p’= peso da amostra, em gramas

4.4.4. Determinacdo de gordura pelo método de Gerber (KOSIKOWSKI;
MISTRY, 1997): Pesou-se 3 g de amostra no copo do butirdmetro,
adicionando-se 5 mL de agua destilada fria, 10 mL de &cido sulftrico (Synth,
Diadema, Brasil) e 1 mL de &lcool isoamilico (Synth, Diadema, Brasil)
completando-se a escala com 4gua destilada 65°C. Centrifugou-se o material
por 5 minutos e, em seguida, os butirometros foram colocados em banho-

maria, por 5 minutos. Procedeu-se a leitura direta.
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4.4.5. Determinagéo de Nitrogénio (AOAC 991.20, 1995): Foram pesados 1,5
g de catalisador (Synth, Diadema, Brasil) em tubo de digestdo e,
aproximadamente, 0,2 g de amostra. Em seguida, acrescentou-se 5 mL de
acido sulfarico concentrado (Synth, Diadema, Brasil) . Os tubos foram levados
ao bloco digestor e aquecidos até 350°C. O contetdo dos tubos foi digerido,
até apresentar-se transparente, com coloracdo verde-azulado. A amostra foi
destilada com NaOH 50% (Synth, Diadema, Brasil), sendo o contetdo destilado
recolhido em erlenmeyer contendo H3;BO3; 2% (Synth, Diadema, Brasil), com
indicador misto. Titulou-se o destilado utilizando-se HCI 0,02 N (Synth,
Diadema, Brasil) até que o indicador passasse da coloracdo azul para vinho. O
calculo para determinacdo da porcentagem de proteinas foi feito utilizando-se a

formula:

% Nitrogénio = mL (HCI) x N (HCI) x fc (HCI) x 1,4008

Peso da amostra

% Proteina total= % Nitrogénio X fator de corre¢&o para proteinas

* O fator de correcéo utilizado foi o de 6,38.

4.4.6. Umidade (AOAC, 925.23, 1995): Cerca de 5 g de amostra foram
pesados e homogeneizados em placa previamente tarada. As placas foram
levadas a estufa a 105°C, durante 16 horas. O material resfriado foi pesado.

Para célculo da umidade utilizou-se a seguinte formula:

% Umidade= 100 x P
P1

Onde: P = perda de peso em gramas

P1= peso da amostra em gramas

4.4.7. Determinacéo de Carboidrato totais: A porcentagem de carboidratos

foi determinada pela diferenga entre os componentes.
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4.5. Anélise Sensorial

4.5.1. Teste de aceitacéo

Foi avaliada, em um primeiro momento, a aceitagdo do queijo
cremoso sem probidtico. Cento e nove avaliadores nao treinados (funcionarios,
professores, alunos e pessoas da comunidade) foram recrutados, no campus
da Universidade Norte do Parana — UNOPAR. O teste foi realizado em dois
dias consecutivos, no periodo da manha das 8h00 as 10h30 e no periodo da
noite das 18h00 as 19h30.

A aceitagdo do produto foi avaliada utilizando-se escala
hedénica hibrida de 10 pontos. Os provadores ndo treinados foram
encaminhados para cabines individuais, onde receberam uma bandeja
contendo aproximadamente 20 g do produto espalhados em uma bolacha
cream cracker, um copo com &gua, guardanapo e a ficha contendo a escala
(Figura 3). Os provadores experimentaram a amostra e, na sequéncia

marcaram, na escala, a nota correspondente.

Nome: Data:

Idade: Sexo: ( ) Masculino () Feminino

Vocé esta recebendo uma amostra de queijo cremoso sabor tomate seco. Por favor,
experimente-a e em seguida marque com um “X” na escala abaixo o lugar (incluindo os
espacos entre os pontos) que melhor representa o quanto vocé gostou ou desgostou da
amostra.

o

i
8

Cesgoeizl rh=rm gostel =oEnel
bAul ESimo he Esgoeas v EEime

Se esse produto fosse comercializado vocé:
( ) Certamente compraria.

( ) Provavelmente compraria

( ) Tenho davidas se compraria
(

) Provavelmente ndo compraria

( ) Certamente ndo compraria

Figura 3 - Ficha utilizada para testes de aceitagdo e intengéo de compra.
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4.5.2. Teste Triangular:

Em um segundo momento, realizou-se o teste triangular, para
verificar se havia diferenca perceptivel entre os queijos cremosos sem
probioético e com probidtico. Participaram do teste 42 avaliadores n&o treinados,
recrutados no campus da Universidade, sendo formados por professores,

convidados, funcionarios e alunos.

Os participantes foram instruidos a dirigir-se para as cabines
individuais, nas quais recebiam uma bandeja contendo as trés amostras,
codificadas com numeros aleatoérios, apresentadas sem sequéncia logica.
Cerca de 20 gramas de amostras eram distribuidas em bolachas do tipo cream
cracker. Foram entregues, também, um copo com agua, guardanapo e a ficha
do teste. Duas amostras iguais e uma diferente foram servidas aos provadores,
que deveriam assinalar, na ficha (Figura 4), qual era a amostra diferente. O

teste foi realizado em um dia, no periodo das 8h30 as 10h30.

Nome: Data:

Vocé esté recebendo trés amostras de queijo cremoso sabor tomate seco. Duas delas
sdo iguais e uma, diferente. Por favor, experimente as amostras, iniciando da esquerda
para a direita e, em seguida, assinale abaixo qual € a DIFERENTE, na sua opini&o.

( )AMOSTRA207  ( )AMOSTRA 124 ( ) AMOSTRA 701

COMENTARIOS:

Figura 4 - Ficha utilizada para teste triangular.
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4.6. Planejamento experimental e anélise estatistica dos resultados

Para se avaliar os dados fisico-quimicos, foi utilizado um
modelo de efeitos mistos (LITELL et al., 1996). Esses modelos tém como
pressuposto que seus residuos tenham distribuicdo normal com média 0 e
variancia o’. Quando as suposicbes residuais ndo foram atendidas, uma
transformacgéo foi aplicada a cada variavel resposta. Utilizou-se o procedimento
PROC MIXED do software SAS, versdo 8.02. Para os dados microbiolégicos,

composicao centesimal e umidade, média e desvio padréo foram calculados.

Analisaram-se o0s resultados obtidos no teste de aceitagcéo
utilizando-se ANOVA e teste de Tukey, quando necessario, com nivel de
significancia 5%. Para a analise dos resultados do teste triangular foi contado o
namero de respostas corretas e usada a tabela citada pela American Society
for Testing and Materials (1968).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. Composicéo centesimal e umidade:

A fim de se caracterizar o produto, foram realizadas as anélises
de composigcédo centesimal e umidade dos queijos cremosos com e sem a
adicdo de probidtico sabor tomate seco. As andlises foram realizadas, em

triplicatas, no 1° dia ap6s a produgéo de cada lote.

A Tabela 2 apresenta a média e desvio padréo da composi¢ao

centesimal dos queijos cremosos sabor tomate seco controle e probidtico.

Tabela 2 - Média e desvio padrdo da composi¢do centesimal dos queijos
cremosos sabor tomate seco controle e probidtico.

produto Proteina Gordura Carboidrato  Cinzas (%) Umidade (%)
(%) (%) (%)

Controle 1161+1,49 9,36 +0,77 11,10 +1,53 3,13+ 0,57 64,80 +1,51

probiético 10,37+1,05 9,06 +0,85 9,98 +2,18 3,23+0,62 67,36 +1,43

O conhecimento da composigcdo centesimal de um produto é
importante para direcionar os consumidores a escolha adequada dos
alimentos. Além disso, dados da composi¢cdo dos alimentos servem para
promover a comercializagdo nacional e internacional de alimentos (TABELA
BRASILEIRA DE COMPOSICAO DE ALIMENTOS, 2006).

Em relacdo & composicdo centesimal e a umidade dos
produtos, verificou-se que os valores ndo diferiram muito entre o queijo C e o

queijo P.
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De acordo com Perry (2004), a classificacdo dos queijos se da
pelas caracteristicas decorrentes do tipo de leite utilizado, do tipo de
coagulagéo, da consisténcia da pasta, do teor de gordura, do tipo de casca, do
tempo de cura, etc. A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) classifica os
queijos de acordo com seus teores de gordura (GMS) e de umidade (HBNG).
Desta forma, queijos com HBNG <1, séo classificados como queijos extra
duros, queijos com HBNG > 67, sdo classificados como queijos macios. Os
queijos com GMS >60, séo classificados como queijos gordurosos e queijos

com GMS<10 como queijos ndo gordurosos.

A umidade observada no queijo P o classifica como queijo de
muita alta umidade. De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de queijos em vigéncia no Brasil, queijos com essa classificam
apresentam umidade néo inferior a 55% (PERRY, 2004).

O queijo fresco cremoso simbidtico desenvolvido por Buriti

(2005) apresentou umidade semelhante ao obtido nesse trabalho.

5.2. Pardmetros fisico-quimicos

5.2.1. pH

As caracteristicas fisico-quimicas (pH e acidez titulavel) dos
queijos C e P foram analisadas em triplicata, em todas as séries produzidas, no
1°, 7°, 14° e 21 ° dia de producgdo das respectivas séries. A Figura 5 apresenta

os valores de pH dos queijos C e P, durante o periodo de andlise.
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Figura 5 - Valores de pH dos queijos cremosos sabor tomate seco controle e
probidtico, durante o periodo de armazenamento.

Analisando-se os dados da Figura 5, observou-se que houve
um pequeno aumento dos valores de pH na 12 semana, tanto para o queijo C,
guanto para o P. Esse aumento n&do era esperado e ndo foi estatisticamente
significativo (p>0,05). A redugéo do pH era esperada, em virtude da produgéo
de acido lactico e de outros &cidos organicos pelas culturas starters e pela
cultura probidtica (GOMES; MALCATA, 1999). Nas semanas seguintes,
observou-se essa diminui¢do dos valores de pH dos queijos (p<0,05).

No trabalho realizado por Alegro (2003), o autor observou que
0 queijo contendo Bifidobacterium lactis apresentou predominancia de acidez
inicial e o queijo contendo Lactobacillus acidophilus, de acidez final. Porém, o
autor relata nao ter sido observado pH menor inicial para o primeiro queijo e,
tampouco, pH menor final para o segundo. De acordo, com o autor, tal fato
pode ter ocorrido devido a algum fator de tamponamento do meio como, por

exemplo, liberacdo de aminas pela protedlise.

Verificou-se, ainda, neste trabalho, que o queijo probidtico
apresentou, até proximo ao 14° dia, pH maior do que o queijo C. Uma
constatacdo semelhante foi observada por Stanton et al. (2001), que

verificaram que, queijos contendo probibticos apresentaram valores de pH
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maiores, quando comparados com queijos que ndo continham a cultura
probiética. No trabalho, os autores relacionaram tal fato a maior atividade
proteolitica verificada. Isso pode ter acontecido neste trabalho, porém, ndo se

pode afirmar, j& que essas andlises ndo foram realizadas.

Em um estudo realizado por Buriti et al. (2005), os autores
verificaram uma maior acidificagcdo, ao longo dos 21 dias de armazenamento,

nos queijos probioticos contendo cultura starter.

Maruyama et al. (2006) verificaram que o pH de todas as
formulacbes de queijo petit-suisse contendo probidticos diminuiu durante o
periodo de estocagem, com relevancia estatistica (p<0,05) entre 0 1° e o0 7° dia

de armazenamento.

Buriti  (2005) comparando trés queijos com diferentes
formulagdes: um queijo contendo Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
paracasei e inulina; outro queijo contendo Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus paracasei, sem inulina e um terceiro contendo somente a cultura
starter Streptococcus thermophilus, verificou que o primeiro queijo apresentou

valores de pH significativamente menores (p<0,05) do que os outros queijos.

De acordo com Jay (2000) a acidez titulavel € mais expressiva
do que o pH isolado, quando deseja-se determinar a quantidade de &cidos
organicos em alimentos, pois a medi¢cdo do pH é dada pela concentracéo de
ions hidrogénio e os acidos organicos podem ndo estar completamente
dissociados. Segundo o autor, a acidez titulavel € o melhor indicador da
quantidade de acidez presente em alguns alimentos. Assim, uma melhor
interpretacdo dos niveis de acidos dos queijos C e P pode ser observada na

figura 6.

5.2.2 Acidez Titulavel

A Figura 6 apresenta os valores de acidez titulavel dos queijos,
expressos em porcentagem de &cido lactico, durante o periodo de

armazenamento refrigerado.
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Figura 6 - Valores de acidez titulavel dos queijos, expressos em porcentagem
de &cido lactico, durante o periodo de armazenamento refrigerado.

Comparando-se a acidez dos queijos controle (C) e probiotico
(P), verifica-se que C apresentou valores maiores do que P, mostrando
relevancia estatistica (p < 0,05), com excecé&o do dia 14 (p > 0,05). O esperado
era que o queijo contendo 0s microrganismos probidticos apresentasse valores
maiores de acidez que os do queijo controle, uma vez que, no primeiro queijo,

foram adicionadas quantidades maiores de bactérias produtoras de &cido.

Comparando-se a acidez do queijo C, entre os diferentes dias,
verificou-se que, mesmo tendo sido observado um pequeno aumento dos
valores do 1° para o 7° dia de produgdo, esse aumento ndo apresentou
relevancia estatistica (p > 0,05). Comportamento diferente ocorreu com o0
queijo P, cujo aumento da acidez foi estatisticamente significativo (p <0,05);

esse aumento de acidez foi crescente até o 14° dia de producdo.

Buriti (2005) também observou um aumento da acidez titulavel
em queijo cremoso probidtico contendo Streptococcus thermophilus +
Lactobacillus paracasei, entre o 1° e 21° dia de armazenamento. A bactéria
Streptococcus thermophilus relacionou-se a maior producdo de &cido em
queijos probidticos, e em menor grau, por Lactobacillus paracasei, utilizados no

desenvolvimento de queijo fresco cremoso probiético proposto pelo autor.
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Em um estudo com queijos Minas frescal probioéticos, contendo
Lactobacillus paracasei LBC-82, com ou sem a adicdo de cultura starter
composta de Lactococcus lactis subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp.
cremoris, verificou-se uma maior acidificagdo ao longo de 21 dias de
armazenamento nos queijos probidticos contendo a cultura starter em
comparagdo aos queijos, nos quais adicionou-se somente a cultura starter
(BURITI et al., 2005).

5.3. Viabilidade do Lactobacillus paracasei

A viabilidade de Lactobacillus paracasei foi verificada durante
os 21 dias de armazenamento refrigerado do queijo P. A Figura 7 apresenta os
valores da populagdo desse microrganismo (UFC/g), durante o periodo de

armazenamento.
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Figura 7 - Viabilidade de Lactobacillus paracasei log UFC/g, durante o periodo
de armazenamento.

Apesar de ndo apresentarem relevancia estatistica (p>0,05), os
resultados demonstram uma pequena redugdo da populacdo probidtica na 1°

semana do produto, revelando um resultado inesperado, pois, de acordo com
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Svensson (1999), em geral, as bactérias do género Lactobacillus sobrevivem
melhor as condi¢des de baixo pH. A andlise de acidez titulavel revelou que, no
mesmo periodo, o queijo P apresentou uma elevacdo nos niveis de acidez,

conforme observa-se na Figura 6.

Neste ponto um aspecto merece destaque, a elevagdo da
acidez observada no 14° dia, coincide com o melhor desenvolvimento
probiético durante todo o periodo de armazenamento, constatando-se que a

culturas probi6ticas se multiplicaram e produziram mais acido.

Porém, mesmo com essa pequena redugcdo de populacdo, o
queijo probidtico manteve os valores recomendados para ser caracterizado
como um produto probidtico, que é de 10° UFC/g. Vale ressaltar que o citado
valor é sugerido como o minimo para a producgéo de efeitos benéficos a saude
do hospedeiro (LEE; SALMINEN, 1995; BLANCHETTE et al., 1996 e SHAH;
RAVULA, 2000). Valores um pouco mais baixos sdo sugeridos por Naidu;
Clemens (2000) que indicam a concentracdo minima de 10° UFC/g do
microrganismo probiético no produto final, para que o efeito probidtico seja

alcancado.

Os resultados obtidos neste trabalho podem ser corroborados
com diversos trabalhos citados a seguir, que demonstraram a viabilidade de

microrganismos probi6ticos em produtos lacteos.

Desenvolvendo um queijo tipo Minas frescal probiético, Alegro
(2003) constatou que o queijo contendo Lactobacillus acidophillus +
Bifidobacterium lactis revelou-se mais apropriado quanto & multiplicacdo de
bactérias probioticas. No estudo todos os produtos estudados mantiveram-se
dentro dos valores populacionais recomendados para um produto probiético,
que é 10° UFC/g.

Oliveira; Damin (2003) estudaram o efeito do teor de sdlidos e
da concentragdo de sacarose na acidificagéo, firmeza e viabilidade de bactérias
do iogurte e probidticas em leite fermentado. Foram utilizadas as seguintes
bactérias Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbruecki subsp.

bulgaricus;  Streptococcus thermophilus e Lactobacillus acidophilus;
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Streptococcus thermophilus e Lactobacillus rhamnosus. Os produtos
desenvolvidos mantiveram populacdo probidtica acima do valor recomendado
para o efeito probittico, sendo que apds 1 dia de armazenamento obteve-se,
em média, 6,5 x 10’ UFC/mL, 1,4 x 10° UFC/mL e 1,8 x 10° UFC/mL,
respectivamente de Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus e
Lactobacillus rhamnosus. ApoGs sete dias, o nUmero de bactérias manteve-se
estavel, porém com ligeiro aumento de Lactobacillus bulgaricus e melhor

viabilidade de Lactobacillus rhamonosus.

Estudando o efeito do teor de soro, aclUcar e de
frutooligossacarideos sobre a populacdo de bactérias lacticas probidticas em
bebidas fermentadas, Thamer; Penna (2005) observaram, em seu estudo, que
a contagem total de probidticos da bebida lactea desenvolvida no trabalho
variou entre 10° a 10*® UFC/ml. As populagdes probiéticas eram compostas por
Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
Bifidobacterium e Lactobacillus acidophilus. O Streptococcus thermophilus

predominou sobre as outras culturas.

Maruyama et al. (2006) desenvolveram um queijo tipo petit-
suisse potencialmente probidtico, o qual apresentou contagem acima de 6,41 e
7,46 log UFC/g, respectivamente, de Lactobacillus acidophillus e
Bifidobacterium longum, alcangando as recomendagOes para caracterizar-se

como produto probidtico.

Fuchs et al. (2006) desenvolveram um iogurte simbidtico,
contendo a cultura starter Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus, além de Lactobacillus casei, como probidtico, e inulina e
oligofrutose, como prebiodticos. Os autores testaram as caracteristicas
probidticas — resisténcia ao &acido e a bile - do Lactobacillus casei, que
apresentou boa resisténcia ao acido estomacal e a bile, confirmando
importantes caracteristicas probidticas. O iogurte apresentou quantidade de

bactérias lacticas superior ao minimo necessario.

A viabilidade de Lactobacillus paracasei foi suficiente para
caracterizar o queijo probiético desenvolvido por Buriti et al. (2007),

apresentando populagdes acima de 7 log UFC/g.
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O potencial probiético de um flan de coco, suplementado com
Lactobacillus paracasei e Bifidobacterium lactis foi avaliado por Corréa et al.
(2007). Os resultados demonstraram que as duas culturas probidticas
mantiveram-se sempre acima de 7 log UFC/g nos produtos, durante todo o

periodo de armazenamento.

5.4. Aceitacdo sensorial e intengdo de compra

Um total de 109 provadores ndo treinados, recrutados do
Campus da Universidade Norte do Parana participaram do teste de aceitagdo
sensorial do queijo cremoso sabor tomate seco. Este teste mostra a somatéria
de todas as percepcdes sensoriais e expressa o julgamento do provador, em
relacdo a qualidade do produto (OLIVEIRA, 2008).

A amostra analisada ndo continha o probidtico Lactocbacillus
paracasei, pois 0 objetivo era o de submeter o queijo cremoso sabor tomate
seco a aceitagdo dos consumidores em potencial, e estabelecer a intencao de
compra desse produto pelos provadores. A Figura 8 apresenta as notas
atribuidas ao produto, pelos consumidores.
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Figura 8 - Notas atribuidas ao produto ao queijo cremoso sabor tomate seco.



42

Como pode ser observado na Figura 8, o produto apresentou
boa aceitacdo, uma vez que 60,55% dos participantes deram notas que
variaram entre 8,1 e 10 e as notas de 23,85% dos recrutados permaneceram

entre 6,1 e 8,0. Notas entre 2,0 e 6,0 representaram 15,6% dos provadores.

Os produtos lacteos, com ou sem a adicdo de probidticos,
possuem, geralmente, boa aceitagdo dos consumidores, conforme se

apresenta na sequéncia

Zacarchenco: Massaguer-Roig (2004) produziram trés leites
fermentados, o primeiro contendo S. thermophilus, o segundo, Bifidobacterium
longum e o terceiro, elaborado pela mistura de volumes iguais dos leites
fermentados. Os autores constataram que n&o houve diferenga significativa
para os atributos sensoriais entre o leite fermentado com mistura e aquele

contendo as culturas probidticas.

Oliveira et al. (2004) avaliaram a aceitacdo de sobremesas
lacteas de chocolate, sendo trés pudins com agucar, cinco pudins dietéticos e
dois flans comerciais. A andlise sensorial foi realizada por 56 provadores néo
treinados, utilizando-se a escala hedbnica estruturada de 9 pontos. Os
resultados demonstraram que o0s pudins com agUcar obtiveram
heterogeneidade nas médias de aceitacdo, e porcentagem de aprovacao entre
52 a 86%. Os flans tiveram aceitacdo intermediaria e os pudins dietéticos

obtiveram boa aceitagéo.

Fuchs et al. (2006) desenvolveram um iogurte simbidtico,
contendo as culturas starter Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus
thermophilus, além de Lactobacillus casei, como probidtico, e inulina e
oligofrutose, como prebidticos. Os iogurtes foram adogados com dois tipos de
edulcorantes. Os autores realizaram testes de aceitagdo com 50 provadores
nao-treinados, utilizando escala hedonica estruturada de nove pontos. Os
resultados demonstraram que ndo houve diferenca significativa entre a
aceitacao dos iogurtes adogcados com os dois tipos diferentes de edulcorantes

e ambos apresentaram indice de aceitacdo acima de 80%.
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Para a avaliagdo sensorial realizada com queijo petit-suisse
potencialmente probiotico, adicionado de diferentes gomas, Maruyama et al.
(2006) utilizaram 35 provadores nao treinados. Os autores observaram que a
formulacdo contendo Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium longum,
somada a proporcdo 2,5 (xantana): 2,5 (carragena): 5 (guar), apresentaram
maior preferéncia do que 0s outros queijos petit-suisse com teores diferentes

destas gomas.

Na analise sensorial de flan de coco probiético, Cérrea et al.
(2007) observaram uma tendéncia de melhor pontuagéo para o flan de coco
contendo probidtico, em comparacao ao flan controle, no qual ndo havia adigéo
de culturas probidticas. A combinagdo de culturas Lactobacillus paracasei e
Bifidobacterium lactis, no flan, ndo produziu interferéncia significativa na
aceitabilidade do flan proximo a vida util, porém, observou-se uma tendéncia
para a redugdo da pontuagdo quando ambos 0S microrganismos estiveram

presentes na formulacéo do flan.

Aragon-Alegro et al. (2007) desenvolveram uma mousse de
chocolate probidtica e os resultados revelaram que a adicdo de Lactobacillus

paracasei nao interferiu nas preferéncias sensoriais do produto.

Buriti et al. (2008) avaliaram o efeito da adicdo do probidtico
Lactobacillus paracasei e da fibra prebiotica inulina sobre o perfil de textura e
as caracteristicas sensoriais de queijo fresco cremoso, sendo T1
(Streptococcus thermophilus + L. paracasei subsp. paracasei), T2
(Streptococcus thermophilus + L. paracasei subsp. paracasei . inulina) e T3
(Streptococcus thermophilus). A andlise sensorial foi conduzida aos sete dias
de armazenamento dos queijos. Os queijos T1 apresentaram a menor
preferéncia na andlise sensorial e diferiram significativamente de T2 e T3
(p<0,05). Os autores atribuem este fato ao sabor &cido, relatado por uma
parcela dos provadores. Em contrapartida, T2 foi o preferido, porém, nao
apresentando diferenca estatistica significativa de T3 (p>0,05). Os autores
concluiram, ainda, que a adi¢@o de inulina ao queijo fresco cremoso produzido

com uma cepa potencialmente probidtica de Lactobacillus paracasei resultou
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em um produto com caracteristicas adequadas e com propriedades funcionais
agregadas.

A intencdo de compra do produto, pelos 109 provadores

que realizaram o teste, esta representada na Figura 9.
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Figura 9 - Intencdo de compra dos provadores em relagdo queijo cremoso
sabor tomate seco.

Conforme pode ser observado na Figura 9, se 0 queijo
cremoso sabor tomate seco fosse lancado no mercado, 52,29% dos
provadores certamente comprariam o produto e 30,27%, provavelmente
compraria. Somente 11,93% dos consumidores responderam que teriam
davidas se comprariam, 4,59% disseram que provavelmente ndo comprariam e

0,92%, que certamente ndo comprariam o produto.

Santana et al. (2006) avaliaram a aceitabilidade e a intencéo de
compra de trés amostras de iogurte light, sabor péssego, contendo pedagos da
fruta. Os iogurtes diferiam apenas em relagdo a alguns ingredientes, sendo a
amostra A, produzida com leite e/ou leite reconstituido, a amostra B, com soro
de leite e a amostra C, com proteina de soja. Os produtos foram avaliados por

40 provadores previamente selecionados. Para a analise, foi utilizada uma
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escala nado-estruturada de nove centimetros. Para avaliar a intencao de
compra, 0s autores utilizaram uma escala estruturada de cinco pontos,
variando de 5 (certamente compraria o produto), até 1 (certamente n&o
compraria o produto). Os resultados observados pelos autores revelaram que o
iogurte C foi muito bem aceito, em relacdo a todos os atributos avaliados, néo
sendo detectada, pelos provadores, a presenca de proteinas de soja, que
confere sabor ndo muito apreciado por algumas pessoas. No entanto, em
relacdo a intencdo de compra, observou-se que o0s consumidores
apresentaram 45% de intengdo de compra para o iogurte A e C e 62,5% de

intenc&o de compra para a amostra B.

No presente trabalho, 85,96% dos provadores que “Certamente
comprariam o produto” deram nota entre 8,1 a 10 no teste de aceitagéo,
enquanto 14,04%, deram nota de 6,1 a 8,0. As notas de 51,52% dos
provadores que “Provavelmente comprariam o produto”, permaneceram entre
8,1 &4 10 e 48,48% dos provadores deram notas entre 6,1 a 8,0. Em relagéo ao
item “Tenho davidas se compraria” 30,77% dos provadores deram notas entre
6,1 a 8,0 e 69,23% dos provadores assinalaram notas entre 4,1 a 6,0. Quanto
ao item “Provavelmente n&o compraria” 80% dos provadores assinalaram notas
entre 2 a 4,0 e 20% dos provadores deram notas entre 4,1 a 6,0. No item
“Certamente ndo compraria”, o Unico provador a assinalar este item deu nota

entre 2 a 4,0.

Uma tendéncia semelhante pode ser observada em um estudo
proposto por Oliveira (2008), no qual elaborou-se 4 formulagdes de leite
fermentado, sendo uma padrdo sem probiético (P); uma com 3% de goma
acacia (A); uma com 3% de inulina (B) e uma ultima contendo 1,5% de inulina
+ 1,5% de goma acacia (C). Na andlise sensorial utilizou-se o teste de
preferéncia com escala hedbdnica de 9 pontos e participaram da analise 60
provadores nao-treinados. Os resultados demonstraram que o produto C
apresentou maior indice de aceitagdo, com 93%, seguido pelas amostras A, B
e P, com 92%, 90% e 85%, respectivamente. Verificou-se que a formulacdo
com maior indice de aceitacdo foi a que recebeu maior votagéo, no teste de

intenc&o de compra, em relagdo a “Sim, eu compraria o produto”.
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5.5 Teste Triangular

Os resultados do teste Triangular demonstraram que, dos 42
participantes, apenas 13 assinalaram a amostra diferente corretamente, que
era a representada pela sequéncia 701. Utilizando-se a tabela da American
Society for Testing and Materials verificou-se que ndo existe diferenca entre a

amostra do queijo controle e do queijo probidtico.

Como verificado neste trabalho, altas contagens de
Lactobacillus, em queijo Cheddar, ndo provocaram alteragdes significativas nas
caracteristicas sensoriais deste queijo, pois apresentaram sabor e textura
similares ao queijo controle (GARDINER et al. 1998 ; STANTON et al. 1998).
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6 CONCLUSAO

Com os resultados obtidos neste trabalho, pode-se concluir

que:

- 0 microrganismo probidtico Lactobacillus paracasei
permaneceu viavel durante os 21 dias de armazenamento do produto sob

refrigeracdo, mantendo sua populag&o sempre maior que 10° UFC/g de queijo.

- A acidez e o pH néo atingiram valores criticos, a ponto de
impedirem a sobrevivéncia e a multiplicagdo de Lactobacillus paracasei no

produto.

- 0 queijo cremoso sabor tomate seco teve boa aceitagdo pelos
consumidores e a maioria deles relatou a intengdo de compra do produto. N&o
foi identificada diferenca sensorial entre o queijo com probidtico e 0 queijo sem

probidtico.

- 0s resultados do teste Triangular demonstraram que n&o

existe diferenca entre a amostra do queijo controle e do queijo probidtico.
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Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica
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Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica
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Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
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Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho
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