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O Queijo Prato é tipicamente brasileiro, de grande aceitação e popularidade 
no país, sendo fabricado em todas as regiões brasileiras com sabor e textura 
próprios. Esse alimento foi introduzido no Brasil por volta de 1920, com o 
estabelecimento de dinamarqueses no Sul de Minas Gerais (Balthazar et al., 2021). 

Existe uma grande preocupação da população em relação à saudabilidade, 
qualidade e inocuidade dos alimentos, com destaque para os alimentos funcionais. 
Nesse contexto, destacam-se os adicionados de probióticos, sendo muito 
importante o uso de um elevado número de células viáveis dos mesmos no 
momento do consumo para garantir os efeitos benéficos ao hospedeiro. 

Assim, o queijo Prato apresenta uma matriz viável para carrear probióticos, 
uma vez que promove a manutenção da viabilidade destes microrganismos durante 
o processamento e armazenamento refrigerado sem ocasionar alterações físico-
químicas e sensoriais indesejáveis (Chaves; Gigante, 2016; Hernandes et al., 2019; 
Braun et al., 2020; Rolim et al., 2020; Balthazar et al., 2021).   

Na produção do queijo Prato probiótico, deve-se usar leite pasteurizado e 
padronizado (3,4% a 3,6% de gordura). Após a pasteurização, o leite deve ser 
resfriado a 32 - 34°C e para repor os sais de cálcio insolubilizados na pasteurização, 
adiciona-se cloreto de cálcio 40 mL/100 L de leite. Adiciona-se também 8 a 12 mL de 
corante de urucum por 100 L de leite, a fim de tornar a massa final com coloração 
amarelada, característica do queijo Prato. A cultura probiótica de Lacticaseibacillus 
casei L26 deverá ser adicionada 30 minutos previamente a adição da cultura starter 
mesofílica na forma liofilizada. A temperatura do leite deverá ser monitorada e 
mantida entre 32 ºC e 34 °C (Figura 1). 

Em seguida, tem-se a coagulação que ocorre em, aproximadamente, 40 a 45 
minutos. O corte da massa deverá ser realizado com auxílio de liras a fim de se obter 
grãos com 0,5 cm2 de aresta, os quais ficarão em repouso por 3 minutos. A mexedura 
deverá ser de forma lenta por 20 minutos. Finalizada a mexedura, inicia-se a 
dessoragem parcial da massa para eliminar 40% do soro. Em seguida, reiniciar a 
agitação com maior rapidez e acrescentar água a 80 ºC até que a massa atinja 42 °C 
(Figura 1).  
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O ponto da massa ocorrerá cerca de 60 a 80 minutos após o corte da coalhada. Logo após é realizada a dessoragem 
da massa e pré-prensagem por 15 minutos. A massa dessorada passa pela primeira prensagem por 30 minutos com pressão 
de 15 kg e ocorre a primeira viragem. Já na segunda prensagem por 60 minutos com pressão de 20 kg – 30 kg e na terceira 
prensagem por 60 minutos com pressão de 40 kg (Figura 1). 

Após a prensagem, os queijos serão direcionados para salga que ocorrerá por 24 h em salmoura 20% (m/v). 
Posteriormente, os queijos deverão ser embalados a vácuo e maturados em câmaras frias entre 7 °C e 10 °C por no mínimo 
de 25 dias a fim de se obter sabor e consistência almejados. Após este período, os queijos serão estocados para posterior 
comercialização (Figura 1).  

Todo equipamento utilizado deve ser de material adequado e de fácil higienização. Além de garantir que o produto 
final seja seguro para o consumidor, o atendimento às boas práticas de fabricação é imprescindível para reduzir o risco de 
contaminação por microrganismos deterioradores e para a manutenção da viabilidade da cultura probiótica durante a 
maturação e armazenamento do produto. 

 

Figura 1. Etapas do processamento do queijo Prato adicionado de Lacticaseibacillus casei L26.
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A Organização das Nações Unidas para Agricultura e Alimentação e a Organização Mundial da Saúde definem 
probióticos como microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas conferem benefícios à 
saúde do hospedeiro (FAO, 2001; Hill et al., 2014). Esses microrganismos estão associados à prevenção de doenças, 
melhora da resposta imune, redução no sintoma de intolerâncias alimentares e ações anti-inflamatórias (Qin et al., 2022). 

Tradicionalmente, lactobacilos e bifidobactérias e outras bactérias produtoras de ácido lático (LAB) têm sido as 
mais usadas como probióticos. Dentre essas, destaca-se Lacticaseibacillus casei, uma espécie amplamente distribuída no 
intestino de mamíferos e que inclui grande grupo de estirpes utilizadas na fermentação de alimentos. A administração de 
L. casei pode restaurar a microbiota intestinal e auxiliar na prevenção da disbiose intestinal, caracterizada pelo desequilíbrio 
da microbiota, processo no qual as bactérias patogênicas estão sob domínio em relação às benéficas, o que desencadeia 
distúrbios gastrointestinais e defeitos metabólicos (Liew, 2022). 

Além dos benefícios à saúde com a adição de probióticos, é importante que a aceitação sensorial destes produtos 
seja mantida semelhante aos produtos convencionais, uma vez que textura e sabor são fatores primários que afetam a 
preferência dos consumidores (Bai et al., 2020). 

Como L. casei L26 está viável no queijo Prato, os mesmos são suscetíveis à morte durante o armazenamento do 
produto. Assim, os queijos devem ser armazenados entre 7 ºC e 10 ºC nos supermercados, uma vez que temperaturas 
abusivas poderão comprometer a viabilidade dessa bactéria probiótica. 

Além disso, é importante o estabelecimento de uma vida de prateleira desse alimento inferior a 40 dias, pois o 
estudo realizado com queijo Prato adicionado de L. casei L26 constatou, aos 50 dias de armazenamento entre 7 ºC e 10 ºC, 
considerável modificação dos atributos sensoriais, com aparecimento de sabor avinagrado e amargo além da redução da 
resistência ao TGI. 

O queijo Prato é uma matriz promissora na veiculação de L. casei L26, uma vez que, ao simular in vitro o TGI, os 
queijos adicionados desse microrganismo foram considerados probióticos, visto que acima de 106 UFC dessa bactéria 
resistiu (p<0,05) às condições do TGI quando uma porção de 30 g de queijo Prato foi considerada em até 40 dias de 
armazenamento entre 7 °C e 10 °C (Calsavara, 2023).  

Os produtos lácteos adicionados de probióticos desempenham um importante papel na indústria de laticínios, 

como os leites fermentados que já são consolidade devido à sua imagem bem estabelecida de saudabilidade, promovendo, 

assim, maior demanda do consumidor com garantia de sucesso no mercado. Do mesmo modo, os queijos podem contribuir 

para a comercialização de lácteos funcionais, uma vez que é possível aliar suas características sensoriais e nutricionais já 

estabelecidas ao conceito de saudabilidade, fortalecendo o seu posicionamento no mercado, proporcionando um alimento  
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saudável. Assim, espera-se que esse comunicado técnico, auxilie na fabricação de queijo 

Prato adicionado de L. casei L26, a fim de se obter um alimento de qualidade e seguro, 

além de competitivo e inovador.   
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