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QUEIJOS PROBIOTICOS: ASPECTOS TECNOLOGICOS
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Queijos sdo alimentos que possuem condigoes

favoraveis para a adigdo de microrganismos
probidticos. Além disso, o consumo de queijos estd

associado a beneficios para a saiide humana e possui

\ uma grande importdncia econémica e cultural. /

INTRODUCAO

Probiéticos podem ser definidos como microrganismos vivos que podem atuar como agentes
tecnolégicos melhorando as caracteristicas de uma matriz alimentar, e atuando como agentes
terapéuticos para promover efeitos benéficos quando consumido em quantidades adequadas (ROLIM
et al.,, 2020). Os produtos lacteos possuem uma grande aceitagdo entre os consumidores e apresentam
uma matriz alimentar adequada para adicao de microrganismos probioéticos. Os lacteos mais comuns
que apresentam probioticos em sua composicao sdo as bebidas lacteas fermentadas. Por outro lado, os
queijos sao alimentos de grande relevancia cultural e econdmica e que podem ser veiculos desses
microrganismos para ampliar os beneficios do seu consumo na saude.

Corroborando com a relevancia do tema, dados recentes mostram que a ingestdo de queijo no
Brasil foi mensurada em 4,1 kg de alimento por habitante em 2023, o que demonstra que existe um
elevado potencial para crescimento do consumo. O desenvolvimento de queijos funcionais, em
particular queijos com probiéticos, pode constituir uma estratégia para diversificacao de produtos e
agregacdo de valor a esta matriz alimenticia, resultando em um aumento de interesse e de vendas (CASA

E JARDIM, 2024).

ADICAO DE PROBIOTICOS EM QUEIJOS

O mercado de queijos probidticos apresenta uma previsao de taxa de crescimento anual de

15,1% de 2024 a 2034. O mercado esta programado para embarcar em uma trajetdria de crescimento

positiva, atingindo um valor de US$ 526,2 milhdes até 2024, sendo os Estados Unidos, Franca, India e

Australia os quatro paises presentes no mercado global (FUTURE MARKETS INSIGHTS, 2024).
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A figura 1 mostra de forma resumida as vantagens tecnologicas do queijo para adicao de
probioticos. O pH mais elevado em relacdo ao leite fermentado pode contribuir para a maior viabilidade
das bactérias probioticas durante o processo tecnoldgico. Quanto ao queijo fresco, a atividade de agua,
disponibilidade de nutrientes, alto teor de gordura em combinag¢do com alta quantidade de proteinas,
constituem vantagens tecnolégicas para adi¢ao de probidticos. A acdo conjunta desses fatores é capaz
de proporcionar maior viabilidade da bactéria probiotica ja que influencia positivamente a capacidade
tamponante, além de permitir um fluxo reduzido de oxigénio para o interior do produto, que pode
oferecer maior protecdo as cepas probidticas durante a passagem pelo trato gastrointestinal do
consumidor (CRUZ et al, 2009). Importa ressaltar ainda que o consumo diario de uma tnica fatia de
queijo de 50g pode conter a dosagem capaz de fornecer os beneficios proporcionados pelos probidticos
(8-9 log UFC/g), o que demonstra ser factivel. Ainda mais ainda relevante é que o consumo do queijo
pode ser realizado durante algumas diferentes refei¢des do dia, como o café da manha e lanches.

Figura 1. Vantagens tecnolégicas do queijo como matriz alimentar para adigdo de probiéticos

MAIOR
CAPACIDADE
TAMPONANTE
CONCENTRADO
MAIOR PH PROTEICO-
GORDUROSO
VANTAGENS TECNOLOGICAS
IMPACTO SRANDE
P
CULTURAL

BAIXO CONSUMO
PARA ATINGIR A
DOSE DIARIA

Devido ao seu processo de fabricacdo, o queijo fresco parece ser ideal para servir como

transportador de bactérias probioticas por se tratar de um queijo ndo curado. O queijo fresco é

armazenado sob temperaturas de refrigeracao, apresentando prazo de validade bastante limitado,
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minimizando o decréscimo de atividade de agua que ocorre durante o processo de maturacao e a
competicdo por nutrientes com bactérias do acido latico nao iniciadoras (NSLAB) que sao intrinsecas
do ambiente de processamento do queijo (Araujo et al., 2024). Contudo, alguns estudos tém mostrado
que a maturacdao nao interfere na sobrevivéncia das bactérias probioticas, sendo verificados altas
concentragdes desses microrganismos apds 1 ano de maturagao.

E importante ressaltar que muitas vezes é necessaria uma mudanga nos protocolos de
processamento do queijo para favorecer a sobrevivéncia das bactérias probioticas: para queijos frescos,
recomenda-se a dessoragem em torno de 70-80% do total do soro para s6 depois adicionar o
concentrado de probidticos na dosagem recomendada, com o objetivo de evitar perda excessiva desses
microrganismos. Por outro lado, para queijos maturados, mudanc¢as nos protocolos de maturagao
podem ser necessarios, principalmente ajustes nos bindmios de tempo-temperaturas para favorecer a
sobrevivéncia dos probioéticos. Por fim, também se torna importante controlar a temperatura das
gondolas dos pontos de venda, pois o excesso de temperatura pode proporcionar um maior
metabolismo das bactérias probidticas, resultando em elevado teor de acido que pode tornar o produto

nao aceitavel pelo consumidor (Karimi et al, 2012).

CONSIDERACOES FINAIS

Do ponto de vista tecnologico, o queijo tem inumeras vantagens para adicionar bactérias
probidticas, se mostrando uma matriz alimentar bastante promissora no desenvolvimento de alimentos
probiodticos e funcionais. Investimento conjunto do setor académico e industrial deve ser realizado para
aumento da oferta de queijos probioticos disponiveis para o consumidor a um prego acessivel e com

informagdes claras e de facil entendimento sobre o potencial funcional desses alimentos.
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