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RESUMO

O mercado de alimentos funcionais estd crescendo e prevé novos produtos com
caracteristicas tecnoldgicas e funcionais. Portanto, objetivou-se avaliar as
caracteristicas microbioldgicas e sensoriais de queijo Petit suisse adicionado de farinha
de banana verde e Lactobacillus casei. Foram elaborados queijos sabor morango
adicionados de Lactobacillus casei e farinha de banana verde (1%, 2% e 3%). Foram
realizadas analises microbioldgicas das amostras, viabilidade de bactérias laticas e
analise sensorial com a participacao de 80 criancas entre 6 e 8 anos. O produto foi
elaborado conforme as boas praticas de fabricagdo uma vez que as contagens de
coliformes, salmonela, listeria, estafilococos coagulase positiva e bolores e leveduras
atenderam a legislagdo vigente. Quanto a contagem de bactérias laticas, ao utilizar
1% e 2% de farinha de banana verde, foi observada reducao na viabilidade com o
tempo de armazenamento. Nos tempos 10, 20 e 30 dias de armazenamento, o Petit
suisse com 3% de farinha de banana verde apresentou maior contagem de bactérias

lticas. A aceitacdo sensorial teve nota proxima a maxima. Para as concentracoes
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estudadas quanto maior a concentracao de fibra utilizada na formulacao do queijo,

iEI

maior a viabilidade de L. case/ e o produto apresentou boa aceitacao sensorial pelas

criangas.

Palavras-chave: derivado lacteo, alimento funcional, prebidtico.
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1 INTRODUGAO

Varios fatores alteram a qualidade da vida moderna, de forma que a
preocupacao com a alimentagao faz a sociedade conhecer cada vez mais a importancia
dos alimentos que auxiliam na promocao da saude, pois diversas sao as doencas que
podem ser minimizadas com a adocao de bons habitos alimentares. A suplementacao
da dieta com probidticos e prebidticos pode assegurar o equilibrio do intestino humano

e, assim, desempenhar papel fundamental na nutricao (Raizel et al., 2011).

De acordo com Barros & Delfino (2014), a crescente preocupacao com o
aumento da expectativa de vida tem promovido diversos estudos no campo da
nutricao, especialmente aqueles em alimentos e os seus efeitos no corpo humano. O
mercado global de alimentos funcionais esta crescendo e prevé novos produtos com

caracteristicas tecnoldgicas e funcionais.

Cruz et al. (2011) relataram que estudos realizados para avaliar o efeito da
adicdo de ingredientes prebidticos em produtos lacteos, como queijos, indicam uma
influéncia positiva, ndo somente sobre a multiplicacao de microrganismos probidticos,
mas também sobre as caracteristicas reoldgicas e sensoriais do produto, bem como

em sua estabilidade.

De acordo com Ramos, Leonel & Leonel (2009) a polpa de banana, quando
verde, nao apresenta sabor. Trata-se de uma massa com alto teor de amido e baixo
teor de agUcares e compostos aromaticos. Os frutos ainda verdes sdo ricos em

flavonoides, os quais atuam na protecao da mucosa gastrica, e também apresentam
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conteldo significativo de amido resistente, o qual age no organismo como fibra
alimentar (Rodriguez-Ambriz et al., 2008). Quando acrescentadas no queijo o tornam
um aliado da salde por se tornar um alimento funcional. Neste sentido, o uso de
prebidticos pode ser uma excelente alternativa para que estirpes probioticas de

lactobacilos crescam e melhorem a sua sobrevivéncia no trato gastrointestinal.

Diante do exposto, o presente estudo teve por objetivo avaliar as caracteristicas
microbioldgicas e sensoriais de queijo Petit suisse adicionado de farinha de banana

verde e Lactobacillus casei.

2 MATERIAIS E METODOS

Os produtos foram elaborados no Laticinios Lindo Vale e as analises
microbioldgicas e de aceitagdo sensorial nos laboratérios do Instituto Federal de
Educacao, Ciéncia e Tecnologia do Sudeste de Minas Gerais, Campus Rio Pomba (IF
Sudeste MG - Campus Rio Pomba). O experimento foi conduzido em duplicata e trés

repeticoes.

2.1. Farinha da banana verde

A farinha de banana verde desidratada e moida contendo 62 kcal/260 kj e 2,2
g de fibra alimentar em 20g de produto foi obtida no comércio de Uba-MG.
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2.2. Preparo da cultura latica probidtica

Lactobacillus casei liofilizado foi diluido em um litro de leite em pd desnatado
reconstituido a 12% e esterilizado a 121 °C por 15 minutos em autoclave. Apds o
processo de diluicdo, o indculo foi mantido a 5 1 °C por quatro horas para reidratacdao
das células microbianas, sendo posteriormente fracionado em aliquotas de 10 mL em

frascos estéreis e congelado em freezer a -20 °C até o momento da utilizagao.

2.3. Desenvolvimento de formulacoes do queijo Petit suisse utilizando

diferentes concentracoes de farinha de banana verde

Para elaboracao do queijo Petit suisse foi utilizado leite desnatado a 0,5% de
gordura submetido a 90 °C / 5 min. Apos resfriamento a 35 °C, foram adicionados
0,04% de cloreto de calcio a 5% (m/v), 1% da cultura probidtica, 1% de fermento
mesofilico tipo O (Lactococcus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis subsp. /actis).
e 3 - 5% da dose regular de coalho. O queijo foi fermentado a temperatura de 30 °C
por 20 a 24 horas, em cuba previamente higienizada e sanitizada, até o dia seguinte.
Apods coagulacao a massa foi cortada e drenada em pano dessorador por 24 horas,
sob refrigeracao a 5 °C. Quando entao foi adicionada de 10% de creme a 17% de
gordura, 5,4% de acucar, 2,5% de polpa de morango e trés diferentes concentracoes

de farinha de banana verde (1%, 2% e 3%).
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O delineamento utilizado foi inteiramente casualizado, em esquema fatorial 3x4
(3 concentracdes de farinha de banana verde: 1%, 2% e 3% e 4 tempos de
armazenamento: 0, 10, 20 e 30 dias com um tratamento controle (sem farinha de

banana verde e L. case)), totalizando 13 tratamentos.

2.4. Avaliacao das caracteristicas microbioldgicas dos produtos elaborados

As contagens microbioldgicas do produto foram realizadas nos tempos 0, 10,

20 e 30 dias de armazenamento a 5 °C.

Cerca de 25 gramas de cada amostra foram pesadas, maceradas e acrescidas
de 225 ml de Solucao Salina a 1% e entdao homogeneizadas em Stomacher (Marconi

MA 440/CF) para posteriores analises (Silva et al., 2010).

Foram realizadas analises microbioldgicas de coliformes a 30 e 45 °C pela
técnica do NUmero Mais Provavel (NMP) de acordo com Kornacki & Johnson (2001),
de Listeria monocytogenes seguindo a metodologia descrita por Ryser et al. (2001),
de Salmonella sp. conforme Andrews et al. (2001), de bolores e leveduras conforme
Beuchat & Cousin (2001) e a contagem de estafilococos coagulase positiva seguiu a

metodologia descrita por Lancette & Bennette (2001).

2.5. Determinacao da viabilidade de bactérias laticas em queijo Petit suisse

A viabilidade do microrganismo foi determinada segundo metodologia proposta
por Richter e Vedamuthu (2001), logo apods a fabricacado e nos tempos 10, 20 e 30 dias

de armazenamentoa 5 + 1 °C.
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2.6. Avaliacao sensorial das amostras de petit suisse

A avaliacao sensorial foi realizada por 80 criancas nao treinadas, com idade
entre seis a oito anos, em escolas de Uba-MG. As amostras foram oferecidas as
criancas nos tempos 2, 12, 22 e 32 dias de estocagem a 5 °C. O projeto foi submetido
e aprovado pelo Comité de FEtica do IF Sudeste MG sob o niUmero
35793614.6.0000.5588. As criancas foram autorizadas a participarem do estudo
através da liberagao e assinatura pelo pais\responsaveis do Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) e Termo de Assentimento. O referido termo garante a nao
revelacao das identidades dos envolvidos na pesquisa e que os resultados da pesquisa
serao utilizados para publicacao. Junto ao termo, os pais assinaram uma ficha de
liberacdo para cada dia da analise, sendo este documento arquivado. Os julgadores
foram codificados por numeros.

A aceitacdo do Petit suisse probidtico foi avaliada por cada crianca que apds
provar a amostra foi incentivada a marcar na ficha de avaliagao fornecida (figura de
“carinha”) a que melhor representa sua opiniao ao consumir o produto. A escala de 5
pontos varia de detestei = 1 a adorei = 5, segundo Minim (2013). As amostras de
aproximadamente 5 gramas foram apresentadas para as 80 criancas em colheres de
plastico descartaveis e codificadas com as siglas determinadas no tratamento
experimental (Cl: Lactobacillus casei e 1% de farinha de banana verde, C2:
Lactobacillus casei e 2 % de farinha de farinha de banana verde, C3: Lactobacillus

casei e 3% de farinha de banana verde e C: controle).
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As amostras permaneceram estocadas sob refrigeracdo a 5°C até o momento
do teste. As criancas foram solicitadas a provar a amostra e marcar a carinha que mais
representava o produto avaliado.

E importante ressaltar que para elaboracdo do petit suisse foram adotadas boas
praticas de fabricacao, fazendo com que os riscos para os julgadores fossem minimos,
além de se verificar a qualidade microbioldgica do produto antes da analise sensorial.

As andlises foram realizadas utilizando-se delineamento inteiramente

casualizado.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Avaliacdo Microbioldgica

O produto apresentou para os quatro tempos avaliados (0, 10, 20 e 30 dias de
armazenamento) resultados inferiores a 0,3 NMP/g de coliformes a 30 e 45 °C, <1,0
x 10! UFC/g para estafilococos coagulase positiva e bolores e leveduras e auséncia de
Salmonella sp. e Listeria monocytogenes em 25 g de produto, indicando assim que foi

elaborado conforme as boas praticas de fabricacao.

Para queijos Petit suisse, deve-se cumprir o “Regulamento Técnico Geral para
Fixacao de Requisitos Microbioldgicos de Queijos de muita alta umidade (> 55%) com
bactérias laticas em forma viavel e abundante”. Nesse regulamento (BRASIL, 1996) a
legislagao brasileira determina o limite maximo de 103 UFC/g para coliformes a 30°C,
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102 UFC/g para coliformes a 45°C e estafilococos coagulase positiva, 5 x 103 UFC/g
para bolores e leveduras, e auséncia de Salmonella sp. e Listeria monocytogenes em

25 g de produto.

Barros & Delfino (2014) ao produzirem queijo Petit suisse adicionado de L. case/
sabor morango, encontraram resultados semelhantes aos do presente estudo. Os
autores encontraram <0,3 NMP/g para coliformes a 30°C, <1,0 x 10! UFC/g de
estafilococos coagulase positiva e auséncia de Sa/monella sp. e Listeria monocytogenes

em 25g de produto.

A qualidade microbiolégica do queijo probidtico Petit suisse se deve
principalmente a aplicacdo de boas praticas de fabricagdo durante todo o processo
onde a higiene dos utensilios, manipulacdo, matéria-prima e pH do meio devem estar
sob controle (Barros & Delfino, 2014). O pH do queijo no presente estudo nao
ultrapassou 4,00, o que contribuiu para o nao desenvolvimento de microrganismos

indesejaveis.

Zamora-Veja et al. (2013), desenvolveram e caracterizaram queijo simbiotico
adicionado de Saccharomyces boulardii e inulina. As concentracoes dos
microrganismos patogénicos nos diferentes tratamentos dos queijos foram abaixo dos
limites maximos permitidos pela Legislacdo Oficial do México, pais onde foi realizado
o trabalho. Foram relatados auséncia de Listeria monocytogenes, Salmonella sp. e
coliformes a 45 °C, o que indica que o leite foi adequadamente pasteurizado, e que
medidas adequadas de seguranca e de higiene foram aplicadas durante a fabricacao

do produto.
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Cruz et al. (2010) ao desenvolverem iogurte aromatizado sabor morango
suplementado com Bifidobacteirum animalis DN 173010 W e avaliarem a viabilidade e
sobrevivéncia e o periodo de vida util do probidtico, realizaram analises de coliformes
30 e 459C, bolores e leveduras, e verificaram que o produto foi adequado para o

consumo.

3.2. Determinacao da viabilidade de bactérias laticas em queijo Petit suisse

Em relacdo a contagem de bactérias laticas, houve interacdo significativa
(p<0,05) entre os fatores concentracao de farinha de banana verde e tempo de

armazenamento.

Ao utilizar 1% e 2% de farinha de banana verde, foi observada uma reducao
na viabilidade de bactérias laticas ao longo do tempo de armazenamento (Tabela 1).
No entanto, com 3% de farinha de banana verde a viabilidade nos tempos 0 e 10 dias
de armazenamento nao diferiram estatisticamente entre si (p>0,05), assim como nos

tempos 20 e 30 dias de armazenamento.

Nos tempos 10, 20 e 30 dias de armazenamento houve diferenca significativa
(p<0,05) na contagem de bactérias laticas nas amostras. Nesses tempos, as amostras
de Petit suisse com 3% de farinha de banana verde apresentaram maiores contagens

de bactérias laticas que as demais.

No tempo zero, o queijo apresentou o mesmo numero de bactérias laticas,

independente da concentragao de farinha de banana verde utilizada.
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O tratamento controle apresentou nimero médio de bactérias inferior aos

tratamentos adicionados de farinha de banana verde e L. case/ (Figura 1).

TABELA 1 — Contagem de bactérias laticas em Petit suisse adicionado de 1%, 2% e
3% de farinha de banana verde e L. casei durante 0,10, 20 e 30 dias de

armazenamentoa 5+ 1 °C.

Tempo (dias)

% Farinha 0 10 20 30
1 9,54+0,09aA  8,60+0,09bB 7,17£0,13cB  6,30+0,27dB
2 9,33+0,27aA  8,48+0,08bB 7,51+0,21cB  6,52+0,09dB
3 9,47+£0,19aA  9,67+0,32aA 8,42+0,32bA  8,25+0,43bA

Letras minusculas iguais na mesma linha indica que ndo houve diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade nos diferentes tempos de armazenamento.

Letras mailsculas iguais na mesma coluna indica que ndo houve diferenca significativa
ao nivel de 5% de probabilidade entre as concentracdes de farinha de banana verde.

Dados: contagem em log UFC/g

No decorrer do tempo de armazenamento, houve reducao de aproximadamente
um ciclo log de bactérias laticas para os tratamentos com 1% de farinha de banana
verde (C1) e 2% de farinha de banana verde (C2). Ja para o tratamento com 3% de
farinha de banana verde (C3), nos tempos 0 e 10 dias de armazenamento, a contagem
de 101 se manteve inalterada, diminuindo 1 ciclo log no tempo 20, mantendo-se assim
em 30 dias de armazenamento, indicando que essa concentragao de farinha influencia
na maior viabilidade de bactérias laticas.
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Comparando-se a amostra controle com as adicionadas de fibra, esta Ultima
apresentou menor contagem de bactérias laticas nos diferentes tempos avaliados
(Figura 1). No tempo 0 a adicao de L. case/ nas amostras C1, C2 e C3 fizeram com
que as mesmas tivessem contagem de aproximadamente 1 ciclo log a mais de
bactérias laticas que a amostra controle, que foi adicionada somente de cultura

mesofilica.
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FIGURA 1 - Viabilidade de bactérias laticas em queijo Petit suisse sabor morango
adicionado de diferentes concentracoes de farinha de banana verde.

Legenda: C1: L. casei com 1% de farinha de banana verde; C2: L. casei com 2% de
farinha de banana verde; C3: L. casei com 3% de farinha de banana verde; C:
controle.

Resultados compativeis aos do presente estudo foram reportados por Buriti;
Rocha & Saad (2005) que pesquisaram a sobrevivéncia de Lactobacillus acidophilus
em queijo Minas Frescal com a adicao de bactérias mesofilas (Lactococcus lactis subsp.

lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris) e acidificagdo com acido latico. Embora a
75

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente —Vol. 1 — N. 2



WOI0 YUIPIO 6 FDBD< .
c10ucEs’ 1ecuotoRise | .
” 4

200 INSTITUTO FEDERAL DE
EDUCAGAO, CIENCIA E TECNOLOGIA

cultura probidtica em ambos os queijos permanecesse viavel durante 21 dias de
armazenamento, as contagens de L. acidophilus foram ligeiramente maiores em

queijos com cultura mesofilica, sugerindo um sinergismo entre os microrganismos.

Estudos realizados por Barros; Delfino (2014) ao avaliarem queijo Petit suisse
adicionado de Lactobacillus casej, constataram que os resultados apresentados nao
mostraram diferenca significativa (p> 0,05) na contagem de Lactobacillus casei BGP
93 durante 30 dias de armazenamento. Foi verificada também a relagao da acidez com
a sobrevivéncia de Lactobacillus casei BGP 93 e nenhuma diferenca significativa (p>
0,05) entre os lotes foi observada. Os autores relataram que o queijo Petit suisse é
um bom veiculo para esse microrganismo, pois a cultura se manteve viavel no queijo,
mesmo com a diminuicdo da acidez. A taxa de sobrevivéncia da populagdo de bactérias
probidticas manteve-se estavel desde o inicio da producao até a data de validade do

produto, com contagens de 4,0 x 108 UFC/ g.

Alves et al. (2013) elaboraram creme cheese simbidtico carreador de
Streptococcus thermophilus, Bifidobacterium animalis Bb-12 e Lactobacillus
acidophilus La-5 e inulina. Os queijos foram avaliados nos tempos 1, 15, 30 e 45 dias
de armazenamento a 8 °C. Neste estudo, Streptococcus thermophilus apresentou-se
viavel em todos os ensaios (6,66-9,38 log UFC/g), enquanto B. animalis manteve-se
acima de 6 log UFC/g em todas as amostras durante o periodo avaliado. No entanto,
L. acidophilus mostrou um declinio acentuado, registrando valores de 3,1 log UFC/g

ao final do periodo de armazenamento.

Flimelova et al. (2013) desenvolveram queijo fresco utilizando dressing

fermentado com e sem culturas probidticas de Lactobacillus acidophilus e inulina. Os
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resultados obtidos indicaram que todas as amostras (controle, somente com probidtico
e com probidtico e prebidtico) alcancaram contagem de bactérias laticas superiores a

106 UFC/g durante todo o periodo de armazenamento.

Buriti et al. (2005) desenvolveram um queijo minas frescal e avaliaram quatro
tratamentos, dois adicionados de fermento mesdfilico tipo O e dois adicionados de
acido latico. Desses quatro, dois tratamentos, um com fermento mesofilico e o outro
com acido latico foram adicionados de Lactobacillus paracasei. As amostras foram
monitoradas durante 21 dias. Os tratamentos adicionados de Lactobacillus paracasei
apresentaram contagens médias de 6,66 log UFC/g durante a produgao de queijo e
um aumento nas contagens durante toda a armazenagem. O queijo adicionado
Lactobacillus paracasei e fermento mesdfilico tipo O, apresentaram um aumento
significativo em L. paracase/durante todos os tempos avaliados e uma contagem dessa
bactéria superior aquela do queijo adicionado de Lactobacillus paracaseie acido latico.
A possivel interacao entre Lactobacillus paracaseie Lactococcus spp. pode ter ocorrido,

0 que contribuiu para o aumento da viabilidade do microrganismo probidtico.

Araujo et al. (2010) desenvolveram um queijo cottage simbidtica adicionado
com Lactobacillus delbrueckii UFV H2b20 e inulina. Foi avaliada a sobrevivéncia desta
bactéria quando o queijo foi exposto as condigdes encontradas no trato gastrintestinal.
As contagens de bactérias probidticas foram realizadas no 5° e 20° dia de
armazenamento a 5 °C, e foram maiores para as amostras contendo 5% de inulina

quando comparado ao controle.
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3.3. Avaliacao sensorial

Em relacdo as notas de aceitacdo dos produtos, ndao houve interacao
significativa (p>0,05) entre os fatores em estudo (tempo e concentracao).
Sensorialmente, ndao houve diferenca (p>0,05) entre as notas dos consumidores em
relacdo as concentragbes de fontes de fibras (Tabela 2). E nos diferentes tempos,
sensorialmente nao houve diferenca significativa (p>0,05) entre as notas de aceitacao
dos produtos com as diferentes concentragoes de farinha de banana verde (Tabela 3).
O controle nao diferiu das amostras com o probidtico e farinha de banana verde. Todas
as amostras avaliadas tiveram aceitagao proxima a nota 5, indicando que as criancas
adoraram os produtos e nao observaram diferenca entre o produto controle e os

adicionados de L. casei e farinha de banana verde.

TABELA 2 — Resultados médios da analise sensorial em criangas para o queijo petit

suisse com microrganismo L. casei e diferentes concentracdes de farinha de banana

verde
Amostra(% fibra) Escore de aceitagdo
1 4,77
2 4,79
3 4,82

TABELA 3 — Resultados médios da analise sensorial em criancgas para o queijo Petit

suisse com microrganismo L. case/ com o tempo de armazenamento do produto

Tempo (dias) Escore de aceitagao
2 4,73
12 4,82
22 4,82
32 4,82
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Araujo et al. (2010) desenvolveram queijo cottage simbiotico, adicionado de
inulina e Lactobacillus casei. Nao foram observadas diferencgas significativas (p>0,05)
em relacao a sabor, textura e impressao global entre as amostras de queijo cottage
simbidtica e controle. Também ndo foram observadas diferencas durante o
armazenamento do produto durante os 15 dias testados. O queijo cottage simbidtico
foi bem aceito pelos individuos, com pontuacdes entre 6,0 e 7,0, correspondentes a
"gostei ligeiramente" e "gostei moderadamente", indicando que a adigdo de bactérias

probidticas e inulina foi positiva.

Delfino; Rodrigues; Barros (2013) desenvolveram e pesquisaram aceitacao
sensorial queijo Petit suisse com adicao do probidtico Lactobacillus casei BGP 93. Foi
aplicado o teste de aceitacdo utilizando a técnica de escala hedo6nica estruturada de 9
pontos, com 120 individuos, a maioria do sexo feminino (57,5%) e com idade entre
18 e 66 anos de idade. Os atributos sensoriais, que influenciaram na aceitacao do
produto foram a textura, o teor de acglcar e acidez. De acordo com os resultados
apresentados pelos autores, o produto teve boa aceitacdao, aproximando-se da nota

maxima (5).

4 CONCLUSOES

A viabilidade das bactérias laticas apresentou-se dentro dos padrdes exigidos

pela legislacao vigente para alimentos probidticos, para todos os tratamentos, sendo
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maior a contagem de bactérias laticas no tratamento adicionado de 3% de farinha de

banana verde, em todos os tempos de armazenamento.

Conclui-se, portanto que para as concentracoes de 1 a 3% de farinha de banana
verde, quanto maior a concentracao de fibra utilizada na formulacao do queijo, maior

a viabilidade de L. casei.

Quanto a aceitacao sensorial, conclui-se que a adicao de 1 a 3% de farinha de
banana verde e probidtico no produto ndo altera sua aceitacdo sensorial, senso uma

alternativa de alimento potencialmente funcional para o publico infantil.
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