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Prezado Leitor,

em meio & complexa situacado atual de estruturar e deixar fluir o
desenvolvimento do Brasil, a cadeia produtiva do leite se debate ainda
com antigos problemas na produgéo rural, investimentos em tecnolo-
gia no campo, na industria e infraestrutura logistica. A conjuntura do
setor exige agOes rapidas para tornar a producio mais eficiente e, as
empresas, mais competitivas. Avisos da necessidade de intervencdes
urgentes chegam de todos os segmentos do leite e também de todos os
elos da cadeia produtiva. As matérias desta edicio sinalizam algumas
areas que requerem mudangas para expansio do setor no Brasil.

Como ponto de partida para leitura, trazemos entrevista com
Almir Meireles, que acaba de langar o livro “No Calor da Crise”. O
autor, que diz ser importante saber como o setor leiteiro chegou
até aqui e conhecer os fantasmas do passado que nos atormen-
tam, afirma que o mais importante é trabalhar duro para superar
0 atraso. Esse € o fio condutor de seu livro, que apresenta ideias e
propostas para a evolugao do setor no Brasil.

Sinais de alerta de mudancas necessarias também vieram do 6°
Simpdsio Nacional da Abiq (Associacdo Brasileira das Industrias de
Queijo), que comemora 25 anos de atuagdo no segmento. Os pales-
trantes selecionados, quase que em unissono, mostraram a impertans.
cia do momento atual para investir em melhoria da qualidade do leite,
novas tecnologias e inovagao para conquistar consumidores e crescer.

O momento requer reflexio e atitude rapida porque, como diz a
cancao, o mundo nao para, e, segundo informou Ariel Londinsky, ge-
rente da Fepale (Federacion Panamericana de Lecheria), no simposio
da Abig, no periodo de 20 anos, a América Latina tem potencial para
tornar-se grande provedora de leite. Por razdes como essa, o Brasil
precisa garantir seu lugar no mercado.

Alinhada também as mudancas necessarias, o leitor podera confe-
rir detalhes sobre Consulta Ptblica & Instrucio Normativa que estabe-
lece “Padrdes de identidade e qualidade do soro do leite”.

Nesta edigdo, trazemos ainda os artigos técnicos: “Os fato-
res de produtividade e competitividade na industria brasileira
de queijos”, da Chr.Hansen e “Produtos lacteos simbiéticos”, de
pesquisadoras do Ital/Tecnolat.

Que venham as mudancas e em bons ventos!

Boa leitura!
Luiz Souza
Diretor e Editor

Ind ﬁstri% de =
D Laticinios
Ano XVIIl = n2 101-margolabril 2013

www. revistalaticinios.com.br
ISSN 1678-7250

Diretor e Editor
Luiz José de Souza
luiz.souza@revistalaticinios.com. br

Redacdo
Jugara Pivaro
jucara.pivaro@revistalaticinios.com.br

Revisdao
Juliana Coelho

Publicidade
Luiz Souza
(arolina Senna
carolina.senna@revistalaticinios.com. br
Daiane Domingues
daiane.domingues@revistalaticinios.com.br

Atendimento
Ana (arolina Senna de Souza
carolina.senna@revistalaticinios.com.br

(apa
Imagem de arquivo

Diagramacao
Rafael Murad
murad.rafael@gmail.com

Assinatura
Assinatura anual - R$ 105,00 (6 edicdes)
Ndmero avulso - R$ 18,00

Comité Editorial
Airton Vialta - DG/Ital
Ana Lidia (. Zanele Rodrigues - Allegis Consultoria
Antdnio Fernandes de (arvalho - UFV
Ariene Gimenes Van Dender - Tecnolat/Ital
Darlila Aparecida Gallina - Tecnolat/Ital
Izildinha Moreno - Tecnolat/Ital
José Alberto Bastos Portugal - Embrapa/(NPGL
Mucio Furtado - DuPont/Danisco
Neila Richards - UFSM
Sebastido (ésar Cardoso Branddo — UFV/Amazing Foods

It Ingndm

\///

N

SETEMBRO EDITORA

Ed. Green Office Morumbi
Rua Domingues Lopes da Silva 890, (j. 402
Portal do Morumbi
(EP 05641-030, S3o Paulo, SP, Brasil
Tels.: (11) 3739-4385 | 2307-5561 / 2307-5563
2307-5568 [ 2307-5574
atendimento@revistalaticinios.com.br
As opinides e conceitos emitidos em artigos assinados ndo
representam necessariamente a posi¢ao da revista Industria de
Laticinios.

Mantenha seus dados atualizados preenchendo os formuldrios

no site www.revistalaticinios.com.br




| FAZER MELHOR

CADERNO DE
TECNOLOGIA
DE LATICINIOS

- 0s fatores de produtividade e competitividade
na industria brasileira de queijos

= Produtos lacteos simbioticos




FAZER MELHOR

Resumo

Os alimentos funcionais sio semelhantes aos convencionais
na aparéncia, mas apresentam beneficios adicionais as suas
propriedades nutricionais. Os produtos lacteos simbiéticos sio
alimentos funcionais que contém probibticos e prebidticos. Os
probidticos sdo microorganismos vivos que, administrados nas
quantidades adequadas, conferem beneficios ao hospedeiro. Um
prebiotico € um componente alimentar nio viavel que confere
um beneficio & satide do hospedeiro associado & modulacéo da
microbiota. Os simbidticos devem estar presentes nos alimen-
tos e ser consumidos em quantidades suficientes para conferir
beneficios a satide. Neste artigo, foram revisados resultados
de pesquisas recentes sobre os beneficios & saude de produtos
simbibticos e algumas aplicagdes em produtos lacteos.

Palavras chave: simbiético, probidtico, prebiético, alimen-
to funcional, produtos lacteos simbiéticos

Introducéo

Os simbiGticos sdo produtos que contém prebiéticos (ingre-
dientes benéficos nao digeriveis) e probiéticos (microorganismos
vivos) que sinergicamente conferem beneficios a saude do
hospedeiro quando consumido em quantidades suficientes. Ha
mais de dez anos a FAO/ONU (Food and Agriculture Organization/
Organizacdo das Nacdes Unidas) e a WHO ou OMS (Organizacio
Mundial da Saude) apresentaram a definicio padrao de probiéti-
Cos, isto é microorganismos vivos que, administrados nas quan-
tidades adequadas, conferem beneficios a0 hospedeiro (Joint
FAO/WHO Working Group, 2002). O conceito de prebidticos é
mais recente que o de probi6ticos e foi introduzido em 1995 por
Gibson e Roberfroid como uma alternativa para superar os pro-
blemas de sobrevivéncia dos probidticos durante a estocagem,
distribuigdo e passagem pelo trato gastrintestinal. O conceito de
prebiotico passou por alteracdes e, desde 2008, a definicao ficou
estabelecida como “um prebiético é um componente alimentar
nao viavel que confere um beneficio a satde do hospedeiro
associado a modulacio da microbiota” (Kolida, Gibson, 2011).

Os simbidticos podem agir melhorando a sobrevivéncia e
atividade dos probiéticos, bem como estimulando as bactérias
enddgenas. Por exemplo, uma mistura simbidtica de inulina e
bifidobactérias aumentou os ntimeros de bifidobactérias em
voluntarios saudaveis (Onwulata 2012). Para desenvolver uma
formulagao simbiética contendo uma linhagem tnica ou vérias
linhagens de probiéticos e uma mistura de prebidticos, é essen-
cial selecionar linhagens de probidticos em fungéo de seu indice
prebidtico e de sua especificidade (prebiotic score). Indice prebiéti-
co € a habilidade das linhagens em degradar varios prebidticos,
enquanto a especificidade € a habilidade de cada linhagem de
degradar prebidticos especificos e aumentar o redimento celular
em um meio definido. Alguns estudos in vitro mostraram que
varios oligossacarideos nao digeriveis estimularam a multiplica-
cao de lactobacilos e bifidobactérias (Kondepudi et al, 2012).

Neste artigo foram revisados resultados de pesquisas sobre
os beneficios a satde de produtos simbi6ticos e aplicacées em
produtos lacteos.

Abstract

Functional foods are similar to conventional foods in
appearance, but they have benefits that extend beyond their
basic nutritional properties. The symbiotic dairy products
are functional foods containing probiotic and prebiotic.
Probiotics are live microorganisms which confer a health
benefit on the host when administered in adequate amounts.
A prebiotic is a nonviable food component that confers a
health benefit on the host associated with modulation of the
microbiota. The symbiotics must be present and be consu-
med in adequate amounts to confer a health benefit to the
host. This article is a review of recent literature published
about the health benefits related to the symbiotics and their
application in dairy products.

Key words: symbiotic, probiotic, prebiotic, functional food,
symbioitc dairy products

Beneficios a satde

Na Tabela 1, a seguir, foram compilados as caracteris-
ticas e os resultados de alguns estudos sobre aplicacdo de
simbidticos nas doencas.

Além dos estudos apresentados na Tabela 1, se entendeu
importante citar outros que avaliaram alimentos ou suple-
mentos simbidticos. De Paula et al (2008) avaliaram o efeito do
consumo de 2 unidades de iogurte comercial contendo Bifido-
bacterium animalis (DN-173 010) e frutooligossacarideo (FOS,
prebidtico) por dia, por 14 dias, em 266 mulheres com constipa-
¢ao funcional com idades entre 18 e 55 anos. O grupo controle
recebeu uma sobremesa lactea sem probiético ou prebiético. O
consumo do iogurte simbi6tico por mulheres com constipagao
funcional mostrou melhora nos pardmetros relacionados a eva-
cuagao (qualidade das fezes, reducéo da percepcao de esforgo e
de dores relacionadas a évacuagao). Segundo os autores, 0 uso
deste alimento simbiético pode resultar em uma ferramenta 1til
€ segura para gerenciamento da constipac3o.

Constipacao intestinal é uma condicao frequente, acome-
tendo elevado nimero de individuos, num percentual que varia,
de acordo com os locais e tipos de inquéritos, entre 2% a 27%
da populagdo. Embora usualmente nio represente risco a vida,
a constipacao funcional pode provocar grande desconforto nos
portadores e repercutir negativamente na sua qualidade de vida
€ no seu desempenho pessoal (MACHADO, CAPELAR]I, 2010).

Raizel et al (2011) realizaram uma revisio sobre os efeitos
dos simbiéticos para o organismo humano. Estes autores
elencaram que as possiveis indicagbes dos simbidticos em
situacdes clinicas, nas quais existem indicios de sua eficacia
sao: diarreia viral aguda, diarreia dos viajantes, infeccdes e
complicagées gastricas pelo Helicobacter pylori, encefalopatia
hepatica, diarreia em pacientes portadores da sindrome da
imunodeficiéncia adquirida, sindrome do intestino irritavel,
diarreia em pacientes em nutricado enteral por sonda nasogas-
trica, radioterapia envolvendo a pelves, doenga inflamatéria
intestinal, carcinogénese, alergia, sindrome da resposta infla-
matoria sistémica, constipagao, melhoria da satide urogenital
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de mulheres, redugao do colesterol e triacilglicerol plasmati-
co, efeitos benéficos no metabolismo mineral, particularmen-
te densidade e estabilidade 6ssea.

Os pesquisadores brasileiros Oliveira, Aarestrup (2012)
concluiram em seu estudo que houve beneficios no tratamento
dietoterapico de pacientes oncolégicos com o uso da mistura
simbidtica (suplemento simbi6tico composto por quatro cepas
probidticas e 6 g de FOS em saché). As cepas probidticas eram
Lactobacillus paracasei, Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus
acidophilus, Bifidobacterium lactis, Lactobacillus paracasei,
Lactobacillus rhamnosus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacte-
rium lactis. Estes autores destacaram que a deplecio nutricional
€ observada em pacientes com céncer colorretal em estado
avangado, mesmo com medidas de peso adequadas. Esta perda
pode estar associada a fatores de co-morbidades como: reducio
da imunidade, aumento de infecgdes, cicatrizacio prejudicada
e fraqueza muscular. Atualmente, dietas imunomoduladoras
estao sendo utilizadas na abordagem nutricional de pacientes
com céncer. O uso de prebibticos e probiéticos ou a mistura
dos dois, os simbiéticos, estao entre os estudados. Oliveira,
Aarestrup (2012) coletaram dados antropométricos e exames
de sangue para avaliacdo da proteina C-reativa (PCR), antigeno
carcionoembrionario (CEA) e albumina. Os indices médios da
proteina C-reativa eram de 11 mg/dL no inicio do estudo, antes
da administragao do simbiético, e reduziram-se para valores
menores que 6 mg/dL no final do estudo. A suplementagio com
o simbi6tico foi benéfica, pois, embora os niveis de albumina
e CEA tenham se mantido estéveis, os indices de PCR diminu-
iram ao longo do estudo. Novos estudos devem ser realizados
com numero maior de participantes, pois evidéncias sinalisam

a necessidade de uso de suplementos imunomoduladores no
tratamento dietoterapico de pacientes oncolégicos.

Em 2010 Steed et al apresentaram resultados de seu estudo
usando um simbi6tico (Bif. longum e Synergy1- inulina, prebié-
tico) randomizado duplo cego placebo controlado, envolvendo
35 pacientes portadores da doenca de Crohn, por 6 meses. Esta
investigagéo de longo termo, placebo controlada, segundo os au-
tores, propiciou evidéncias de que os simbi6ticos tém potencial
de uso em terapias para situagoes agudas da doenca de Crohn.
A doenca de Crohn é uma doenca inflamatéria intestinal. Estas
doengas sdo um problema de satide publica em muitos paises.
Segundo Souza et al (2011) a doenga de Crohn caracteriza-se
porum enyolvimento transmural e descontinuo dos intesti-
nos, podendo atingir todo o tubo digestivo. Sua incidéncia nas
ultimas décadas vem aumentando, sendo mais comum na raca
branca. Inicia-se mais frequentemente entre os 20 e os 30 anos
e apresenta um componente genético hereditario importante.
A etiologia € desconhecida, conquanto se estudem, além das
causas imunes, possiveis causas infecciosas.

Lobao (2008) avaliou o uso de simbiético em pé contendo
FOS (prebi6tico) e 4 probiéticos (Lactobacillus casei, Lactobacillus
rhamnosus, Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium bifidum)
em atletas. Vinte e quatro atletas foram divididos em 2 grupos de
12. Um grupo recebeu simbiético e o outro recebeu placebo. Aos
dois grupos foi informado que estavam consumindo o composto
simbi6tico. Ao final de um més em que cada atleta do grupo de
pesquisa consumiu diariamente um saché de 6g do composto
simbiético, constatou-se que estes obtiveram, em média, maior
reducéo da gordura corporal e maior aumento da massa magra.

Tabela 1. Estudos sobre aplicagao de simbiéticos nas doencas (Kanamori et al. 2004: Gotteland et al. 2005; Raizel et al 2011; Souza et al, 2010; Kolida, Gibson, 2011)

Intervengdo (tratamentos por dia) Planejamento do estudo Duragio Evidéncia da eficicia

Grupo probiético - duas a quatro semanas an- 1.223 gestantes com risco de atopia. Estudo 6 meses Redugio na incidéncia de DA (doenga alérgica)

tes do nascimento uma cdpsula didria de LGG duplo-cego rand6mico controlado por placebo até a idade de dois anos. Houve correlagio

(Lactobacillus rhamnosus GG) (5x109ufc), LC inversa entre a colonizagdo intestinal e desen-

(Lactobacillus rhamnosus) 705 (5x109ufc), Bif. volvimento de DA.

breve Bb99 (2x108ufc), Propionibacterium

freudenreichii sp. shermanii JS (2x109ufc) com

GOS ou com placebo por 6 meses

LGG - 1,2x109 ufc/g, GOS/FOS (9:1) 39 criangas com DA moderada e grave acima 3 meses Tanto os simbiéticos como os prebidticos utili-

por 3 meses de 2 anos usaram simbi6tico ou prebiético zados separadamente melhoraram os sintomas

(controle) por trés meses. Estudo duplo-cego de DA nas criangas acima de 2 anos
randémico controlado por placebo
3 vezes ao dia: 109 Bifidobacterium breve 7 pacientes (de 2 a 24 anos) com “intestino 15 - 55 meses Melhora na composigio da microbiota intesti-
Yakult + Lactobacillus casei Shirota + 1 g galac- | curto” e 1 com enterocolite nal, aumento da produgio de 4cidos graxos de
lig arideo (GOS)-olig (Yakult) cadeia curta e aumento do ganho de peso

Terapia tripla com antibi6ticos, 109 Lactoba- 254 criangas portadoras de H. pylori distribui- Grupo 1: 8 dias A taxa de erradicagio com o simbidtico foi

cillus acidophilus LB (lacteol forte), 250g de das em 3 grupos de tratamento. Estudo aberto Grupo 2 e 3: 8 semanas maior do que com L. acidophilus LB (12%),

Saccharomyces boulardii (Perenteryl, Merck) randomizado. Eliminagio espontinea verifica- mas foi menor que com antibidtico (66% erra-

liofilizado e 5g de inulina (Orafti) da em 81 criancas portadoras ndo tratadas dicagdo) baseado no teste “C-Urea Breath”

3g de GOS (oligomate) 3g de L. casei Shirota e Estudo de caso; menino de 3 meses portador B. breve introduzido apés 42 dias A microbiota com S.aureus resistente 4 meticili-

120mg de vancomicina suplementada com 3g da Sindrome de Down com enterite por Staph. do inicio do tratamento na foi erradicada com a vancomicina. A micro-

de B. breve (BBG-1) aureus resistente & meticilina biota anaerdbia, os niveis de dcidos graxos de
cadeia curta e as fezes foram normalizadas pelo

tratamento sucessivo com simbiético

1. Intestino curto (short bowel)
de uma grande porgao do intesti

Industria de

Laticinios

€ uma ma formagao causada por remogao cirirgica do intestino delgado ou, mais raramente, devido & disfungao
no. A maior parte dos casos sao adquiridos, embora algumas criancas possam nascer com intestino curto congénito
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Produtos lacteos simbiéticos

A seguir, s@o apresentados resultados de algumas
pesquisas envolvendo o desenvolvimento de produtos
lacteos simbiéticos.

Azambuja et al (2013) avaliaram as caracteristicas micro-
bioldgicas e sensoriais de queijos frescais com Bif.animalis
subps. lactis e polidextrose, queijos contendo apenas o probi-
Otico e queijos controle (sem probiético e prebidtico). Foram
realizadas, entre outras analises microbioldgicas e fisico-
-quimicas, a enumeracao seletiva do probiético e avaliagdes
sensoriais (teste afetivo). Nos processamentos estudou-se a
adicao de Bifidobacterium animalis subps. lactis de duas for-
mas, liofilizada, adicionada diretamente na massa do queijo e
por coagulagao da massa usando leite previamente fermenta-
do com o microorganismo probiético. O queijo elaborado com
leite fermentado pelo probiético manteve contagens de 107
a 108 ufc/g ap6s 28 dias de estocagem. Sobre a classificacio
da polidextrose como prebiético o trabalho de Santos (2011)
apresentou uma revisao recente e importante.

Drunkler (2009) desenvolveu uma formulacio de requei-
jéo cremoso simbi6tico. Procurando avaliar a melhor forma
de adicao do probidtico Bif.animalis subsp. lactis Bb-12 (liofili-
zada ou ‘pré-ativada’) em relacdo a concentracio (0,1 a 0,3 g/
100 g) e a temperatura de adigéo (50 a 70°C) no final do pro-
cesso de fusdo da massa, realizando sempre a contagem de
células viaveis do probiético. Foram elaboradas 7 formulacdes
de requeijao cremoso simbiético com teores de inulina e de
oligofrutose (prebiéticos) variando de 0 a 7 g/ 100 g de requei-
jao e uma formulagéo controle. Quanto a forma de adicdo do
probidtico, a ‘pré-ativacao’ apresentou melhores resultados
na concentragao de 0,1g de probiético/100g de requeijao
sendo possivel a adigao a temperatura de 70°C no produto.
Os teores de inulina e de oligofrutose diminuiram ao longo
do armazenamento para algumas formulacdes. As contagens
de células viaveis do probiético mantiveram-se superiores a 6
log10 ufc/g durante os 60 dias de vida til de todas as formu-
lages estudadas. A autora avaliou que foi possivel elaborar
requeijao cremoso simbiético, atendendo aos pardmetros de
identidade e qualidade preconizados pela legislacdo vigente,
bem como com qualidade sensorial.

A sobrevivéncia dos probidticos pode ser aumentada com
0 uso da técnica de microencapsulacao. Homayouni et al.
(2008) avaliaram a sobrevivéncia, em sorvete contendo amido
resistente, de L. casei Lc-01 e B. lactis Bb-12 encapsulados em
alginato e Hi-maizeTM. Varios estudos apontam alguns tipos
de amidos resistentes como prebidticos (Fuentes-Zaragoza et
al, 2011). Embora o produto tenha sido caracterizado como
simbibtico, néo se verificou efeito sobre a viabilidade dos
probidticos devido a presenca do prebiético. Contudo, ficou
demonstrada a superioridade da forma encapsulada em
proteger o probiético.

Também o objetivo do estudo de Frighetto (2012) foi de-
senvolver sorvetes simbidticos e investigar a sobrevivéncia de
Lactobacillus paracasei Lpc-37 as condicdes gastrointestinais

simuladas. Foram desenvolvidos quatro sorvetes, sendo um
probidtico e trés simbidticos (estes, incluindo Lactobacillus
paracasei Lpc-37 e inulina, oligofrutose ou polidextrose). A
analise microbiolégica compreendeu as contagens de micro-
organismos probidticos viaveis em sorvete e sobreviventes

as condigbes gastrointestinais simuladas, realizadas mensal-
mente durante o periodo de 90 dias. L. paracasei Lpc-37 apre-
sentou resisténcia aos processos tecnolégicos para obtencao
de sorvete, estabilidade durante o periodo de armazenamento
do produto e habilidade de resisténcia in vitro ao estresse
gastrointestinal. Inulina e polidextrose desempenharam ativi-
dade protetora ao microorganismo probiético, elevando seus
indices finais de sobrevivéncia in vitro as condicées gastroin-
testinais simuladas. As fibras soluveis estudadas contribui-
ram para uma redugao proporcional de gorduras nos sorvetes
a que foram adicionados e consequente redugao calérica.
Efeitos aos atributos sensoriais, quando ocorreram, garanti-
ram o destaque dos sorvetes adicionados de inulina, seguido
daqueles adicionados de polidextrose. Portanto, a inclusao

de L. paracasei Lpc-37 em sorvete apresentou viabilidade
tecnolégica e condigbes para cumprir seu papel funcional no
coldn, estimada em ensaio in vitro. Adicionalmente, inulina e
polidextrose conferiram melhorias nas caracteristicas funcio-
nais, nutricionais e sensoriais de sorvete simbiético.

Luis (2011) estudou leites fermentados com leite de cabra,
ovelha e vaca (padrao) com inulina (prebiético) e com as ce-
pas probi6ticas Lactobacillus casei-01, Lactobacillus paracasei
LAFTI® L26 e Bifidobacterium animalis Bb-12. Os leites fer-
mentados produzidos foram processados de modo a obter-se
fragdes com pesos moleculares abaixo dos 3 kg das que foram
avaliadas para determinar as atividades anti-hipertensiva e
antioxidante dos diferentes leites fermentados. As fracdes
com atividade biolégica foram posteriormente analisadas
por espectrometria de massa para identificar os peptideos
responsaveis pela atividade registrada. Os leites fermentados
preparados neste trabalho nao apresentaram atividade anti-
-hipertensiva, mas sim atividade antioxidante com especial
destaque para os leites fermentados com os lactobacilos. Da
analise por espectrometria de massa nio foi possivel identi-
ficar nenhum peptideo responsavel pela atividade biolégica
das amostras.

Na pesquisa de Rodrigues (2009), os prebiéticos inulina
e frutooligossacarideo (FOS) foram estudados de forma a
analisar o seu potencial efeito sobre o crescimento/sobre-
vivéncia de bactérias probidticas (Lactobacillus casei-01 e
Bifidobacterium lactis B94) em queijo, avaliando-se, simul-
taneamente, o seu potencial tecnoldgico através da carac-
terizacdo da glicélise, protedlise e da lipdlise em queijos
probidticos, queijos simbibticos com adigdo de FOS e queijos
simbiéticos com adi¢do de FOS/Inulina (50:50), ao longo
de 60 dias de maturag@o. Os compostos prebidticos nao
afetaram significativamente o crescimento/viabilidade dos
probidticos. Foi observado um crescimento exponencial de
ambas as cepas estudadas até os 15 dias de incubacio atin-
gido valores na ordem de 1010 ufc/g de queijo. Os indices de
protedlise revelaram uma elevada degradagao da caseina

Dta%ihi:lnios




em queijos probiéticos e simbi6ticos inoculados com B. lactis

B94 ou com L. casei-01, tendo-se observado um aumento

da concentragio de aminoécidos em especial apés 30 dias
de maturacao. A lipdlise, por sua vez, caracterizou-se pelo
aumento gradual de acidos graxos livres ao longo do tempo
de maturagao, tendo-se observado um maior incremento
nos queijos simbiéticos e em especial nos inoculados com
B.lactis B94. Rodrigues (2009) entendeu que foi demonstrado
o potencial benéfico dos varios tipos de queijo estudados.

Gallina et al (2012) desenvolveram uma bebida obtida a
partir de leite fermentado com cultura de iogurte, cultura
mista de bifidobactérias, inulina, adicionada de polpa de
goiaba pasteurizada. Nos resultados sensoriais do teste de

aceitagao com 50 consumidores, a bebida obteve médias pré-

ximas de “gostei” para o produto de modo geral e consistén-
cia; “gostei” e “gostei muito” para a aparéncia e cor; e “gostei
pouco” e “gostel” para o sabor.

Buriti et al (2008) analisaram o efeito da adigéo do pro-
bidtico Lactobacillus paracasei e da fibra prebiética inulina
no perfil de textura e as caracteristicas sensoriais de queijo
fresco cremoso. Trés tratamentos de queijo fresco cremoso

foram preparados suplementados com Streptococcus thermophi-

lus (T1, T2 e T3). L. paracasei subsp. paracasei foi adicionado
em T1 e T2. Inulina foi adicionada em T2. A analise sensorial
foi conduzida aos 7 dias de armazenamento dos queijos. Os
queijos T1 apresentaram a menor preferéncia na analise
sensorial e diferiram significativamente de T2 e T3 (p<0,05),
fato este atribuido ao sabor 4cido, por parte dos provadores.

: Por outro lado, T2 foi o preferido, porém, nao diferindo sig-
nificativamente de T3 (p>0,05). A adicio de inulina ao queijo
fresco cremoso produzido com a suplementacio de uma cepa
potencialmente probidtica de Lactobacillus paracasei resul-
tou em um produto com caracteristicas adequadas e com
propriedades funcionais agregadas. A adicio de Lactobacillus
paracasei e inulina em queijo fresco cremoso resultou em
um perfil de textura comparavel ao do queijo controle (sem
probidtico e prebiético). No entanto, o probidtico empregado
sozinho modificou o sabor em relagdo ao queijo controle,
refletindo na menor preferéncia dos provadores por esse
queijo. Com a adigdo complementar de inulina, a alteracio
sensorial decorrente da adigao do probiético néo foi perce-
bida. Portanto, a adi¢do de inulina ao queijo fresco cremoso
produzido com a adigdo de uma cepa potencialmente probié-
tica de Lactobacillus paracasei resultou em um produto com
caracteristicas agradaveis ao consumidor, além de agregar
propriedades funcionais.

Na pesquisa de Buriti et al (2007), 5 formulacées diferen-
< tes de musses (sobremesa lactea aerada) foram produzidas
em escala piloto e suplementadas com a cultura probiética
de Lactobacillus acidophilus La-5: M1 - com suco concentra-
do de maracuja (SM); M2 - com SM e fibra prebiética inulina;
M3 — com polpa congelada de maracuja (PM); M4 — com polpa
congelada de goiaba (PG); M5 - com PG e 4cido l&tico. Os
= produtos foram armazenados refrigerados (4°C) e M2 e M5

também congelados (-18°C). A viabilidade de Lactobacillus
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acidophilus diminuiu em até 4,7 log ufc.g-1 ao 21° dia nas
musses contendo maracuja (M1, M3 e M2), enquanto a popu-
lagao do probiético permaneceu acima de 6 log ufc.g-1 na-
quelas contendo goiaba (M4 e MS). A inibicdo devido a acidez
foi descartada. A adigao de frutas aos produtos probiéticos
deve ser cuidadosamente planejada, uma vez que pode haver
inibicdo das cepas probiéticas

Conclusodes

Os produtos lacteos sao excelentes meios para multi-
plicacéo, sobrevivéncia e protegao dos probidticos. Adicio-
nalmente, os conhecimentos tecnolégicos para substituicio
de gordura e agucares nos produtos lacteos estio bastante
avangados e as varias substancias prebidticas disponiveis se
encaixam no perfil para uso como substitutos destes consti-
tuintes. Por estas e outras razdes, sem citar as nutricionais,
os produtos lacteos sdo excelentes integrantes das classes de
produtos funcionais, em especial, dos simbidticos. Embora
se deva aguardar a evolugao das legislagdes para aprovacio
das alegagdes possiveis de uso nos produtos simbiéticos, os
produtos lacteos representam grandes oportunidades para
Inovagao nesta categoria de produtos.
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