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O que vou encontrar neste Introdugao
comunicado técnico?

O Queijo Prato é tipicamente brasileiro, de grande aceitacdo e popularidade
Este boletim tem o objetivo de informar no pais, sendo fabricado em todas as regides brasileiras com sabor e textura
acerca da adicdo de Lacticaseibacillus casei proprios. Esse alimento foi introduzido no Brasil por volta de 1920, com o
L26 no queijo Prato. Trata-se de um processo estabelecimento de dinamarqueses no Sul de Minas Gerais (Balthazar et al., 2021).
gue pode auxiliar as industrias de laticinios e

0 publico em geral. Assim, espera-se que Existe uma grande preocupac¢do da populacdo em relagdo a saudabilidade,
auxilie na fabricagdo de queijo Prato gualidade e inocuidade dos alimentos, com destaque para os alimentos funcionais.
probidtico, a fim de se obter um alimento de Nesse contexto, destacam-se os adicionados de probidticos, sendo muito
CEELCEEECEC - UICACIC R RIS importante o uso de um elevado nuimero de células vidveis dos mesmos no
mvEtiar momento do consumo para garantir os efeitos benéficos ao hospedeiro.

Autores: Assim, o queijo Prato apresenta uma matriz viavel para carrear probidticos,
Juscinele Francisca Vieira Calsavara uma vez que promove a manutengdo da viabilidade destes microrganismos durante
Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, IF . . ~ ;.
Suislesite MG — Geiss Flie Botiibe: 0 processamento e armazenamento refrigerado sem ocasionar alteragdes fisico-

guimicas e sensoriais indesejaveis (Chaves; Gigante, 2016; Hernandes et al., 2019;
Camila Horta Gaudereto Rodrigues Braun et al., 2020; Rolim et al., 2020; Balthazar et al., 2021).

Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, IF

Sudeste MG — Campus Rio Pomba;

Producao de queijo Prato adicionado de Lacticaseibacillus casei
Sara Pereira Leandro

Mestre em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, IF L26

Sudeste MG — Campus Rio Pomba;

Bruno Ricardo de Castro Leite Junior - o ) )
Docente, DTA/UFV; Na producgdo do queijo Prato probidtico, deve-se usar leite pasteurizado e

padronizado (3,4% a 3,6% de gordura). Apds a pasteurizagdo, o leite deve ser

Felotema i3 Oifivela e resfriado a 32 - 34°C e para repor os sais de célcio insolubilizados na pasteurizacdo,

Docente, DCTA - IF Sudeste MG — Campus

Rio Pomba; adiciona-se cloreto de célcio 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 coloragdo
Aurélia Dornelas de Oliveira Martins amarelada, caracteristica do queijo Prato. A cultura probidtica de Lacticaseibacillus

Docente, DCTA - IF Sudeste MG — Campus

Rio Pomba: casei L26 devera ser adicionada 30 minutos previamente a adi¢do da cultura starter

mesofilica na forma liofilizada. A temperatura do leite deverd ser monitorada e

Maurilio Lopes Martins mantida entre 32 2C e 34 °C (Figura 1).
Docente, DCTA - IF Sudeste MG — Campus

Rio Pomba.
Em seguida, tem-se a coagulacdo que ocorre em, aproximadamente, 40 a 45

minutos. O corte da massa deverad ser realizado com auxilio de liras a fim de se obter
Contato: graos com 0,5 cm? de aresta, os quais ficardo em repouso por 3 minutos. A mexedura
maurilio.martins@ifsudestemg.edu.br deverd 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
agitacdo com maior rapidez e acrescentar dgua a 80 2C até que a massa atinja 42 °C
(Figura 1).
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O ponto da massa ocorrera cerca de 60 a 80 minutos apds o corte da coalhada. Logo apds é realizada a dessoragem
da massa e pré-prensagem por 15 minutos. A massa dessorada passa pela primeira prensagem por 30 minutos com pressao
de 15 kg e ocorre a primeira viragem. Ja na segunda prensagem por 60 minutos com pressao de 20 kg — 30 kg e na terceira
prensagem por 60 minutos com pressao de 40 kg (Figura 1).

Apds a prensagem, os queijos serdo direcionados para salga que ocorrerd por 24 h em salmoura 20% (m/v).
Posteriormente, os queijos deverdo ser embalados a vacuo e maturados em camaras frias entre 7 °C e 10 °C por no minimo
de 25 dias a fim de se obter sabor e consisténcia almejados. Apds este periodo, os queijos serdo estocados para posterior
comercializacdo (Figura 1).

Todo equipamento utilizado deve ser de material adequado e de facil higieniza¢do. Além de garantir que o produto
final seja seguro para o consumidor, o atendimento as boas praticas de fabricacdo é imprescindivel para reduzir o risco de
contaminacdo por microrganismos deterioradores e para a manutencdo da viabilidade da cultura probidtica durante a
maturacdo e armazenamento do produto.

Figura 1. Etapas do processamento do queijo Prato adicionado de Lacticaseibacillus casei L26.
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Probioticos

A Organizacdo das Nacgbes Unidas para Agricultura e Alimentacdo e a Organizacdo Mundial da Saude definem
probidticos como microrganismos vivos que, quando administrados em quantidades adequadas conferem beneficios a
salde do hospedeiro (FAO, 2001; Hill et al., 2014). Esses microrganismos estdo associados a prevencdo de doencas,
melhora da resposta imune, redugdo no sintoma de intolerancias alimentares e a¢Ges anti-inflamatadrias (Qin et al., 2022).

Tradicionalmente, lactobacilos e bifidobactérias e outras bactérias produtoras de acido latico (LAB) tém sido as
mais usadas como probidticos. Dentre essas, destaca-se Lacticaseibacillus casei, uma espécie amplamente distribuida no
intestino de mamiferos e que inclui grande grupo de estirpes utilizadas na fermentacdo de alimentos. A administracdo de
L. casei pode restaurar a microbiota intestinal e auxiliar na prevencdo da disbiose intestinal, caracterizada pelo desequilibrio
da microbiota, processo no qual as bactérias patogénicas estdo sob dominio em relacdo as benéficas, o que desencadeia
disturbios gastrointestinais e defeitos metabdlicos (Liew, 2022).

Além dos beneficios a salide com a adicdo de probidticos, é importante que a aceitacdo sensorial destes produtos
seja mantida semelhante aos produtos convencionais, uma vez que textura e sabor sdo fatores primarios que afetam a
preferéncia dos consumidores (Bai et al., 2020).

Comercializacao do queijo probiético

Como L. casei L26 esta vidvel no queijo Prato, os mesmos sdo suscetiveis a morte durante o armazenamento do
produto. Assim, os queijos devem ser armazenados entre 7 2C e 10 9C nos supermercados, uma vez que temperaturas
abusivas poderdo comprometer a viabilidade dessa bactéria probidtica.

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 2C e 10 °C,
consideravel modificacdo dos atributos sensoriais, com aparecimento de sabor avinagrado e amargo além da reducdo da
resisténcia ao TGl.

O queijo Prato é uma matriz promissora na veiculacdo de L. casei L26, uma vez que, ao simular in vitro o TGl, os
queijos adicionados desse microrganismo foram considerados probidticos, visto que acima de 10° UFC dessa bactéria
resistiu (p<0,05) as condi¢cBes do TGl quando uma porcdo de 30 g de queijo Prato foi considerada em até 40 dias de
armazenamento entre 7 °C e 10 °C (Calsavara, 2023).

Conclusoes

Os produtos lacteos adicionados de probidticos desempenham um importante papel na indUstria de laticinios,
como os leites fermentados que ja sdo consolidade devido a 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 comercializacdo de lacteos funcionais, uma vez que é possivel aliar suas caracteristicas sensoriais e nutricionais ja
estabelecidas ao conceito de saudabilidade, fortalecendo o seu posicionamento no mercado, proporcionando um alimento
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saudavel. Assim, espera-se que esse comunicado técnico, auxilie na fabricacdo 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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Este informativo é uma comunicagdo de extensdo da institui¢do sobre a produgdo técnica e cientifica do PPGCTA do IF Sudeste
MG campus Rio Pomba. Faz parte da Dissertacdo de Mestrado APLICACAO DE QUESTIONARIO ON-LINE, DESENVOLVIMENTO
E CARACTERIZAGAO DE QUEIJO PRATO ADICIONADO DE PROBIOTICOS E ELABORAGAO DE BOLETIM TECNICO de autoria da
primeira autora. Mais informacdes sobre este trabalho podem ser encontradas em:
https://mpcta.riopomba.ifsudestemg.edu.br/pdf/dissertacoes/2023/Juscinele.pdf
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