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RESUMO

Este trabalho avaliou a produgdo de queijos tipo “Chevrotin” de leite caprino, bovino e leite misto (Caprino +
Bovino) com a utilizacdo de uma simbiose contendo um prebidtico (inulina) em diferentes niveis de
concentragdo, associados a utilizagdo de um probidtico (bifidobacterium lactis). Os produtos apresentaram
caracteristicas agradaveis ao consumidor além de agregarem propriedades funcionais. Foram utilizados nove
gueijos alocados em um delineamento inteiramente casualizado, com fatorial 3 x 3 x 3: em trés periodos de 15
dias, trés tipos de leite, e trés niveis de inulina (0,0 %; 2,5 % e 5,0 %). Analises fisico-quimicas mostraram que
todos 0s queijos estdo dentro dos padrbes estabelecidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuédria e
Abastecimento e Secretaria de Defesa Agropecuaria, porém houve um acréscimo de lipideos apds o periodo de
maturagdo dos queijos de leite de vaca.
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CHEMICAL PHYSICAL CHARACTERIZATION OF SYNIOTIC CHEVRONTIN CHEESE
ABSTRACT

This work evaluated the production of Chevrotin cheeses from goat, bovine and mixed milk (Goat + Bovine)
using a symbiosis containing a prebiotic (inulin) at different levels of concentration, associated with the use of a
probiotic (bifidobacterium lactis). The products presented pleasant characteristics to the consumer besides
adding functional properties. Nine cheeses were used in a completely randomized design with factorial 3 x 3 x 3:
in three periods of 15 days, three types of milk, and three levels of inulin (0,0%, 2,5% and 5,0 %). Physical -
chemical analyzes showed that all cheeses are within the standards established by the Ministry of Agriculture,
Livestock and Food Supply and Agricultural Defense Secretariat, but there was an increase of lipids after the
maturation period of cow's milk cheeses.
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1. INTRODUCAO

A biotecnologia € definida como um
conjunto de técnicas de manipulacdo de
seres vivos, para fins econdmicos. A
adicdo de prebioticos e probidticos é uma
importante inovacdo no desenvolvimento
de novos produtos.

A exigéncia por alimentos mais
saudaveis cresce a cada dia, com isso,
aspectos importantes relacionados a saude
dos consumidores € um desafio para a
busca de alimentos mais nutritivos e que
beneficiem o sistema fisioldgico e
metabdlicos dos seres humanos. As
empresas de alimentos estdo
desenvolvendo suas linhas de produtos
com foco principal na promogao da satde
das pessoas, principalmente os chamados
alimentos com propriedades funcionais.

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) de acordo com a
resolucdo n°18 de 30 de abril de 1999
alegou que propriedade funcional é aquela
relativa ao papel metabolico ou fisiologico
do nutriente, no crescimento, no
desenvolvimento, na manutengdo e em
outras func¢des do organismo humano. Sao
considerados com propriedades funcionais
todos os alimentos ou bebidas que
possuam ingredientes fisiologicamente
saudaveis e possam trazer beneficios

especificos aos seres humanos.

Nesse caso 0s prebidticos e
probidticos podem ser o0s principais
ingredientes desses alimentos (CANDIDO
& CAMPOS, 2005). Probioticos sao
definidos como micro-organismos Vivos
capazes de melhorar o equilibrio
microbiano intestinal produzindo efeitos
benéficos, administrado em quantidades
adequadas que conferem beneficios a
salde do hospedeiro (SANDERS, 2003).
Bactérias do género Bifidobaterium sédo as
mais frequentemente empregadas como
suplemento probi6tico para alimentos, uma
vez que elas estdo sendo isoladas de todas
as porcdes do trato gastrointestinal do
humano saudavel.

Prebidticos sdo carboidratos ndo
digeriveis que afetam beneficamente o
hospedeiro por estimularem seletivamente
a proliferacdo e/ou atividade de populacdes
de bactérias no célon. Alimentos com a
adicdo de prebiodtiocos e probidticos sdo
chamados de simbioticos (BIELECKA et
al., 2002). O desenvolvimento de novos
probidticos e prebidtiocos € estimulado
pela crescente demanda por produtos
saudaveis (SAARELA et al., 2000).

A inddstria de laticinios investe na
busca por alimentos funcionais. Em
queijos, a introducédo de cultura probidticas
modifica suas caracteristicas fisicas e
quimicas dos mesmos, por aumentar o pH,
diminuir o conteddo de oxigénio e

aumentar a estabilidade da estocagem.
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O queijo “tipo” Chevrotin possui
aproximadamente 45 % de gordura, sua
forma é cilindrica com 3 e 45 cm de
altura, 12 centimetros de didmetro e pesa
entre 250 e 350 gramas. E vendido em
embalagens individuais com fundo falso de
madeira aberto.

O desenvolvimento de queijo tipo
Chevrotin simbiotico a partir dos leites
caprino e bovino com adicdo de
prebidticos (inulina) juntamente com um
produto probidtico (Bifidobacterium lactis)
seria uma opcdo adicional ao produtor de
leite que, pelo seu alto valor agregado,
pode ser fonte de recursos financeiros aos
pecuaristas leiteiros. Principalmente na
regido do brejo paraibano, que é uma
regido que possui abundante produgéo
leiteira, tanto de leites bovino como leite
caprino.

Objetivou-se com este trabalho
desenvolver um queijo tipo “Chevrotin”
simbidtico, a partir de leite bovino, caprino
e misto com adicdo do prebidtico (inulina)
e do probiodtico (Bifidobacteriumlactis)
além de realizar a caracterizacdo mediante
analises fisico-quimicas no leite e nos

queijos produzidos.

2. MATERIAL E METODOS

O experimento foi realizado no
periodo entre setembro a novembro de
2013, no laboratorio de laticinio (PDLAT)

do Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e
Agrérias  (CCHSA) na Universidade
Federal da Paraiba (UFPB), Campus I,
Bananeiras — PB.

Para a fabricagdo do queijo
Chevrotin foram utilizados trés tipos de
leite: bovino, caprino e misto (caprino e
bovino). As analises fisico-quimicas foram
feitas com base na instrugdo normativa N°
68, 12 de dezembro de 2006 - Métodos
Analiticos Oficiais Fisico-quimicos para
Controle de Leite e Produtos Fermentados.

Os resultados foram tabulados e
submetidos a anélise estatistica (ANOVA)
ao teste de Tukey a 1% de probabilidade.
A Tabela 1 mostra os parametros fisico-
quimicos analisados bem como a

metodologia utilizada.

Tabela 1. Andlises fisico-quimicas

PARAMETROS METODOLOGIAS
Umidade (%) IAL, 2005
Cinzas (%) IAL, 2005

Acidez em Acido Lactico (%)
Lipideos (%)
Atividade Agua (AW) (%)

LANARA, 1992
FOLCH et al, 1956
FOLCH et al, 1956

Extrato Seco (EST) (%) IAL, 2005
Extrato Seco Desengordurado (ESD) (%) IAL, 2005
Célcio (%) IAL, 2005
pH IAL, 2005
Cloretos (%) AOAC, 2005
Densidade (15°C) AOAC, 2005
Lactose (%) AOAC, 2005
Proteina Bruta (%) AOAC, 2005

Os procedimentos fisico-quimicos
foram realizados no Laboratorio de Anélise
Fisico-Quimica de Alimentos (LAFQA),
do CCHSA na UFPB. As anélises foram
determinadas com base nas normas

recomendadas pelo Instituto Adolfo Lutz
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(BRASIL 2005). Apdés 24 horas do
processamento dos queijos, as amostras
foram submetidas as analises realizadas em

duplicatas com trés repeticoes.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 2 mostra os resultados das
analises fisico-quimicas para os leites
utilizados. Os resultados foram
significativos para todos os parametros, (p
< 0,01 de probabilidade), exceto para
lipideos. As médias de umidade e de
extrato seco foram significativas para o
leite bovino com média de 47,21 % de

umidade e 41,84 % de extrato seco.

No parametro cinzas, o leite bovino
teve media de 4,61 %. As medias de
proteina, lipideos e de atividade de agua
(Aw) foram significativas para o leite
caprino com média de 12,05 % (proteina),
12,20 % (lipideos), e 0,9882 % (Aw). A
média de acidez em &cido latico foi
significativa para os leites bovino e caprino
com média de 030 % e 0,26 %
respectivamente. No pardmetro extrato
seco desengordurado para os leites bovino
e misto a média foi de 26,03 % e 21,59 %
respectivamente. As médias de lactose
foram significativas para os leites caprino e
misto com meédia de 30,51 % e 31,91 %
respectivamente. Para o parametro calcio,

0 leite caprino teve média de 21,06 %.

Tabela 2. Resultados das andlises fisico-quimicas dos leites (%).

VARIAVEIS (Leite)

Parametros BOVINO CAPRINO MISTO CV P

Umidade 47,21° 45,95 ¢ 46,47° 7,98 <0,0001
Cinzas 4.4 411° 4,61° 12,22 <0,0001
Proteinas 12,72 12,05 11,73° 16,71 <0,0001
Acidez 4cido latico 0,302 0,262 0,14° 34,26 <0,0001
Lipideos 10,80 ® 12,202 11,38 ° 31,46 0,0003
Aw 0,978° 0,9882 % 0,9815° 0,62 <0,0001
EXTS 41,84% 41,30° 41,03° 7,44 <0,0001
EXTDS 26,032 21,67° 21,592 5,74 <0,0001
Calcio 17,99 ° 21,062 16,73° 16,84 <0,0001
Lactose 20,16° 30,512 31,91° 38,65 <0,0001
pH 7,09° 6,9 ® 6,8° 3,90 <0,0001

*letras iguais na mesma linha indicam que néo ha diferenca significativa a 1% de significancia (p > 0,01).
Aw = atividade da 4gua, EXTS = extrato seco, EXTSD = extrato seco desengordurado.

As Tabelas 3 a 7 apresentam a
composigdo fisico-quimica do queijo tipo
Chevrotin simbidtico, a partir de leite
bovino, caprino e misto com adi¢édo do

prebiotico (inulina) e do probidtico

(Bifidobacterium lactis). De acordo com o
regulamento do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento e Secretaria de
Defesa Agropecuaria (MAPA, 2005),

observa-se que 0s queijos desenvolvidos
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no presente trabalho encontram-se dentro
dos padrdes estabelecidos, com valores

médios de umidade 46 %.

Tabela 3. Resultados de umidade e acidez &cido
latico dos queijos Chevrotin em diferentes periodos
de maturagéo.

AMOSTRAS UMIDADE % (Dias)  Acd. AcidoLatico%(Dias)
0 15 30 0 15 30

QVT 3495°  4429° 4862° 0,12° 059 0,30°P
QV2 40,385® 46,045 54,04 0,16° 0,24° 044"
QV5 4507 5541 5607% 0,18° 0,328 0,352
QCT 3535° 4535 5535 0,18° 0,19E  0,27°
Qc2 41,465¢  4746° 5546" 028%  0,28° 0,28
QC5 3439° 4439 5439 0,23° 0,23° 037"
QMT 35895%¢ 4589°% 5580 0,13°F 0,137 0,23°
QM2 4,77 4744°  5644"  0,12°F 0147  0,14°

QM5 34,64° 4464 5464 0,12°F 012" 0,13°
CV% 4,40 4,22 4,03 431 3,37 11,30
P <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

*letras iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenca
significativa a 1% de significancia (p > 0,01).

Tabela 4. Resultados de Aw e pH dos queijos
Chevrotin em diferentes periodos de maturag&o.

AMOSTRAS Aw % (Dias) pH % (dias)

0 15 30 0 15 30
QVT 0,98%  0,98" 0,97° 7338 7538 726"
QV2 0,97% 0,98* 0,96° 733% 689" 688"
QV5 098" 098  0,96° 705" 681% 7,00%
QCT 0,99  0,99A 0,98 7334 7120 7238
QCc2 0,994 098" 0,08* 6,82° 688" 691"
QCs 098"  099A 098" 674 675° 680"
QMT 0,98* 098" 0,978 6,85° 684" 704"
QM2 0,98* 098" 0,978 6,66° 660% 6,72%
QM5 0,99% 0,98" 0,96° 676" 678" 691"
CV% 0,69 0,46 0,27 394 433 321
P <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,0776 0,0162 0,0505

*letras iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenca
significativa a 1% de significancia (p > 0,01).

Tabela 5. Resultados de cinzas e proteinas dos
gueijos Chevrotin em diferentes periodos de
maturagdo.

CINZAS % (Dias) PROTEINAS %(Dias)
TRAT 0 15 30 0 15 30
QVT 411%° 414 4,16° 3,32° 10,32  17,99°
QV2 436" 466"  4,76° 9628 10,62  19,95"
QV5 4,055  4325¢ 528% 9,628 13174 19,1778
QCT 3,79%¢ 297° 556"  7,32° 11,32 19,327
QC2 372° 463" 474 g72° 11,72 16,72°
QC5 348°°  381° 429 7,66° 8,66° 16,66°
QMT 283° 383F 583"  538° 9,39°  16,39°
QM2  482% 487" 577 1374 13,77* 16,77
QM5  355° 455"  555%  53gF 1317%  13,38°
CV% 7,81 7,37 4,45 3,21 2,39 2,91
P <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

*letras iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenca
significativa a 1% de significancia (p > 0,01).

Os resultados encontrados foram
significativos para 0s parametros, umidade,
acido latico e Aw, ao nivel de p < 0,01 de
probabilidade, ndo sendo significativo
apenas para o pH durante o periodo de

maturacao.

O queijo Chevrotin apresenta uma
umidade de 34,649 a 56,44g9/100qg,
caracterizando-o, portanto como sendo de
alta umidade de acordo com o
Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijos (BRASIL, 1996),
principalmente ap6s o periodo de
maturacdo. Os resultados de acidez
apresentaram valores baixos, variando de
0,12 % a 044 %. Estes resultados
corroboram com o0s apresentados por
Fonseca et al. (2006), cujos valores
estavam dentro do limite estabelecido pela
legislacdo (BRASIL, 2000). A maioria dos
trabalhos relatam niveis semelhantes de
acidez, Filho et al. (2009) obtiveram
resultados semelhantes com variacéo entre
0,11 % e 0,49 %.

A atividade de agua obteve pequena
variacdo, com valores de 0,96 a 0,98 %.
Vidal (2011) ao analisar amostras
comercializadas na cidade de Natal/RN
encontrou valores entre 0,967 + 0,003 e
0,983 + 0,002 para queijos artesanais e
0,967 + 0,002 e 0,990 £ 0,002 para queijos
industriais, valores que se relacionam com

0os da presente pesquisa. Os valores
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encontrados para pH das amostras de
queijo Chevrotin analisadas variaram de
6,66 e 7,33; esse valor maior justifica-se
uma vez que o processo de fabricacdo
utiliza fermento. De acordo com Andrade
(2006) considera-se a determinacdo do pH
importante para a caracterizagdo de queijos
devido a sua influéncia na textura, na

atividade microbiana e na maturagéo.

O percentual de cinzas variou de
2,83 % e 583 %. Silva et al. (2010)
encontraram valores entre 3,40 % e 3,70
%, sendo estes superiores. J& Santos e
Cancgado (2008) encontraram em algumas
amostras de Sergipe PE valores proximos.
O percentual de proteina variou de 3,32 %
a19,99 %.

Tabela 6. Resultados de lactose e calcio dos
queijos Chevrotin em diferentes periodos de
maturacao.

LACTOSE % (Dias) CALCIO% (dias)

AMOSTRA 0 15 30 0 15 30
QVT 3325% 16,91° 3462 1337° 1366° 13,87
QV2 20,12 16,72° 17,76° 1853®  20,53%C 2153°
QV5 19,22" 1155° 11,23%  1849°  20,495%¢ 21,49°
QCT 22,33% 3133% 2766° 2038* 2138% 2238
QC2 23794 3379% 24015 1559 2259%  26,93"
QCs 30,55% 47,21  3391° 1927 20,27  20,80%
QMT 28,13% 38,12°% 3462 2035" 21,35 21,35°
om2 21,52" 32,18°% 20,68° 1349° 1449 14,84°
QM5 31,98" 4531% 34,68% 14,30° 1548°  14,94°
CV% 6409 1296 7,78 2,28 2,18 10,04
P 0,2955 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001

*letras iguais na mesma linha indicam que ndo ha diferenca
significativa a 1% de significancia (p > 0,01).

A lactose € um dos nutrientes mais
estaveis na composicao quimica do leite e
esta relacionada diretamente a regulacao da
pressdo osmotica; uma maior producédo de
lactose determina maior producdo de leite
(QUERIOGA et al., 2007).

Tabela 7. Resultados de extrato seco, extrato seco desengordurado e lipideos dos queijos Chevrotin em

diferentes periodos de maturagéo.

AMOSTRAS EXTS % (Dias) EXTSD % (Dias) LIPIDEOS % (Dias)
0 15 30 0 15 30 0 15 30
QVT 4351 4251  4151"F 31,17 2351° 2351%¢ 534PF  934F 9,34"®
QV2 46,20  4453" 4453 27,86° 2753* 2653 571°F 1474"® 1671%
QV5 49,49* 36,497  27.82° 2586 24,16 24,49%  824B°C 1324  1458"®
QCT 4338°  42,38%¢ 4238"® 23387 22385 2238°° 1543* 1646" 16,77"
QC2 42,59°° 41,595 4159"% 2248°F 2150 2059 10,63® 10,63° 10,63
QCs5 40,27 3927 3827%® 21,60F 20,27° 20,27% 843%°° 1043° 10,43
QMT 42,49°°  4135° 40,35 21,02F 21,35 2135°F 976%¢  976F 11,4278
QM2 42,49°P  41,49°  40,49°® 22,16°F 2149 2149°F 619°F  919° 12,8¢
QM5 41,48°F 40,81°  38,48% 22,48° 2048 2048% 6,77°F  9,70F 8,77"¢
CV% 1,53 1,03 5,08 3,04 3,50 2,58 2222 210 42,41
P <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,0197

*|etras iguais na mesma linha indicam que néo ha diferenca significativa a 1% de significancia (p > 0,01).

Os resultados encontrados foram

sendo significativo apenas para o lipideos

significativos para os parametros extrato
seco e extrato seco desengordurado, ao
nivel de (p < 0,01) de probabilidade, ndo

no periodo de 30 dias de maturagdo. O
percentual de gordura no extrato seco foi
em média de 42,08%, para 0s queijos. As
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amostras se enquadram na faixa de 35-60%
de acordo com o estabelecido no
Regulamento Técnico de Identidade e
Qualidade de Queijo, sendo classificados
como gordo (BRASIL, 2001). No extrato
seco total a variacdo ocorreu de 41,24%,
para a amostra de queijo com leite misto,
42,08% para queijo com leite de cabra e
44,08% para queijos com leite de vaca.
Andrade (2006) ao analisar amostras
produzidas no Ceara encontrou resultados
superiores as encontradas neste trabalho,
com média de 55,65%.

A porcentagem de extrato seco
desengordurado variou entre 21,16 %,
24,16 % e 26,53 %, valores estes inferiores
se comparados aos encontrados por Santos
e Cancado (2008), que obtiveram como
média 29,77 % para amostras de queijos
artesanais. J& Andrade (2006) encontrou
valores mais altos, com médias de 28,68 %
para as amostras artesanais e 30,82 % para
as amostras industriais. Os resultados para
o0 teor de lipideos ficaram entre 9,16 % e
16,71 %. Nassu et al. (2003) encontraram
resultado parecido, um teor médio de
gordura para queijo pasteurizado de 25,61
+ 3,81. Segundo Andrade (2006) o teor de
gordura de um queijo é melhor analisado
quando expresso em relacdo ao extrato
seco total, impedindo-se que ocorram
variagcOes ocasionadas por uma eventual

perda de umidade.

4. CONCLUSOES

Os resultados das analises fisico-
quimicas mostraram que a interacdo do
tipo de queijo com a introducdo de
diferentes niveis da inulina e do probiotico
(bifidobacterium lactis) durante o periodo
de maturacdo foi significativo, porém para
lipideos ap6s a maturacdo houve um
acréscimo. Todos 0s queijos estdo dentro
dos padrdes estabelecidos pelo Ministério
da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento e

Secretaria de Defesa Agropecuéria.
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