
Processo de fabricação de
queijo Minas Frescal
probiótico elaborado com
leite de cabra

Introdução

O queijo Minas Frescal é um queijo fresco obtido por
coagulação enzimática do leite com coalho e/ou outras
enzimas coagulantes apropriadas, que pode ser
complementada ou não com ação de bactérias láticas
específicas. É considerado um queijo semigordo (25%
a 44% de gordura na matéria seca), de muito alta
umidade (não inferior a 55%) a ser consumido fresco
(BRASIL, 1996; BRASIL, 1997). O queijo Minas
Frescal é um produto de origem brasileira, tendo sua
fabricação iniciada em Minas Gerais. Nos dias atuais,
é produzido e consumido na maioria das regiões do
país, por apresentar ampla aceitação comercial,
fazendo, portanto, parte do hábito alimentar da
população brasileira (SOUZA, 2006; SOUZA; SAAD,
2009).

O queijo Minas Frescal é comumente fabricado
utilizando-se a cultura starter  mesofílica do tipo O,
constituída pelos microrganismos Lactococcus lactis
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subsp. lactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris.  No
entanto, os laticínios brasileiros vêm substituindo
parcialmente ou totalmente a cultura starter pela
acidificação direta com ácido lático. A substituição
total da cultura mesofílica por ácido lático evita que
ocorra uma produção constante de ácido lático ao
longo do armazenamento do queijo ocasionado pelo
metabolismo desses microrganismos, restringindo o
decréscimo do pH ao processo de fabricação que
facilita a hidrólise enzimática da k-caseína pelo coalho
ou coagulante (BURITI et al., 2005b). Os benefícios
decorrentes da substituição podem ser estendidos às
características sensoriais do produto, melhorando a
textura e reduzindo o sabor ácido (BURITI et al., 2005
a, 2007).

Tradicionalmente produzido com leite bovino, a
tecnologia de processamento do queijo Minas Frescal
foi adaptada ao leite de cabra por pesquisadores da
Embrapa Caprinos e Ovinos (EGITO et al., 2009). Por
ser um produto fresco, com elevada atividade de água,
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pH superior ou próximo de 5,0, baixo teor de sal e
ausência de conservantes, esse tipo de queijo oferece
excelentes condições de sobrevivência e multiplicação
para culturas probióticas (BURITI et al., 2005b). Os
probióticos são microrganismos vivos que, quando
consumidos em quantidades adequadas, conferem
benefícios à saúde (GILLILAND et al., 2001). Normalmente,
os microrganismos probióticos que são utilizados em
produtos alimentícios pertencem aos gêneros
Lactobacillus e Bifidobacterium  (MATHARA et al., 2008).

Com relação aos padrões estabelecidos para alimentos
probióticos no Brasil, a Agência Nacional de Vigilância
Sanitária (ANVISA) preconiza que uma porção diária
de bebida ou alimento pronto para o consumo apresente
entre 10 8 e 10 9 unidades formadoras de colônias
(UFC) do probiótico utilizado, quantidade de microrga-
nismos viáveis que deve ser ingerida diariamente para
obtenção dos efeitos benéficos (ANVISA, 2008).
Considerando uma porção de 30g de queijo, usualmente
consumida, a concentração da cultura probiótica
estipulada pela ANVISA nesse produto equivaleria a
10 7 UFC/g. Nessas condições, um queijo probiótico
pode ser autorizado a utilizar a declaração de proprie-
dade funcional em sua rotulagem. No Brasil, a alegação
permitida para produtos probióticos refere-se apenas à
contribuição do microrganismo para o equilíbrio da
microbiota intestinal, devendo destacar que o consumo
do produto deve estar associado à alimentação equili-
brada e hábitos de vida saudáveis (ANVISA, 2008).

A combinação de culturas probióticas específicas em
alimentos derivados de leite de cabra através do
desenvolvimento de novos produtos lácteos
probióticos, como o queijo Minas Frescal, pode repre-
sentar uma alternativa economicamente promissora
para a cadeia produtiva da caprinocultura leiteira em
decorrência da agregação de valor e potencial aumento
de consumo. Do ponto de vista do consumidor, a
diversificação da oferta de produtos probióticos
favorece a ingestão regular e frequente desses
microrganismos que promovem efeitos benéficos à
saúde (SANTOS et al., 2008).

Dessa forma, o presente trabalho teve por objetivo
desenvolver um processo tecnológico para a fabrica-
ção do queijo Minas Frescal probiótico processado
com leite de cabra e com a cultura probiótica de
Bifidobacterium animalis  subsp. lactis BB12.

Fabricação dos queijos

Para o processamento do queijo Minas Frescal
probiótico (Fig.1) são necessários recipiente para o
acondicionamento do leite, termômetro, formas
plásticas circulares perfuradas próprias para a fabricação
desse tipo de queijo, liras para o corte da coalhada,
utensílios domésticos, como colher ou escumadeira
para a mexedura do leite e da coalhada, copo graduado ,
faca, peneira, caixas e bandejas plásticas, sacos de
polietileno para a embalagem dos queijos, geladeira e
local limpo e arejado, de preferência com janelas
teladas para evitar a entrada de insetos. No entanto,
para se obter um produto com qualidade, alguns
preceitos básicos são necessários, como a obtenção
de leite proveniente de ordenha higiênica e que seja
processado o mais rápido possível após a ordenha,
além de condições higiênico-sanitárias adequadas, de
acordo com as Boas Práticas de Fabricação
(BENEVIDES; EGITO, 2007).

Para a realização dessa tecnologia desenvolvida
(Figuras 2 a 18), o primeiro passo é a pasteurização

Fig. 1.  Principais etapas de fabricação do queijo Minas frescal

caprino probiótico.
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lenta do leite. O leite foi aquecido em sistema de
banho-maria à temperatura de 62 a 65°C por um
período de 30 minutos, e em seguida resfriado até
35±1ºC, temperatura ideal para o início do
processamento do queijo.

No presente processo de fabricação do queijo Minas
Frescal, a cultura mesofílica do tipo O, normalmente
utilizada nesse tipo de produto, foi substituída pela
cultura probiótica liofilizada do tipo DVS ( Direct Vat
Set) de B. animalis subsp. lactis  BB12 (Christian
Hansen), para adição direta no leite, complementada
com ácido lático. Em 10L de leite, adiciona-se 1g de
cultura probiótica liofilizada (equivalente a uma colher
de chá). O ácido lático empregado (2,5mL/10L) é
necessário para a atividade adequada das enzimas
coagulantes. O cloreto de cálcio (solução a 50%) na
proporção de 4mL para 10L de leite, deve ser adicio-
nado para garantir a coagulação satisfatória. Reco-
menda-se que o coalho seja utilizado de acordo com as

instruções do fabricante. O tempo de coagulação
médio do leite é entre 25 a 30 minutos, podendo variar
com o tipo de coalho ou coagulante utilizado, sendo
que a coagulação deve ser confirmada através do
“ponto de corte”, identificado no momento em que, ao
perfurar a coalhada com uma faca, esta apresentar-se
limpa, sem resíduos de leite ou grumos.

Após a fabricação, os queijos foram mantidos por 28
dias em condições de refrigeração, sob uma tempera-
tura de 4°C. Os queijos foram analisados
microbiologicamente quanto a coliformes a 35ºC,
Escherichia coli , estafilococos coagulase positiva,
Salmonella sp. (BRASIL, 2001) e microrganismos
aeróbios mesófilos. Foi também realizada análise
sensorial dos produtos por um painel não treinado.

Processamento do Queijo

Fig. 2.  Ao receber o  leite, verificar a qualidade do mesmo e

filtrá-lo.

Fig. 3.  Pasteurizar o leite utilizando sistema Banho Maria a

temperatura de 62 a 65°C por 30 minutos.

Fig. 4.  Resfriar o leite a temperatura de 35±1°C. Fig. 5.  Adicionar 1g da cultura probiótica para 10L de leite.
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Fig. 6.  Adicionar o cloreto de cálcio (4ml/10L) e o ácido lático

(2,5mL/10L).

Fig. 7.  Adicionar o coalho de acordo com as instruções do

fabricante. Misturar suavemente os ingredientes no leite.

Fig. 8.  Aguardar 25-30 min para a coagulação do leite. Fig. 9.  Verificar o ponto de corte da coalhada com uma faca.

Fig. 10.  Cortar com lira na direção do comprimento e da

largura da coalhada, buscando formar cubos com tamanho de

1,5 cm 3.

Fig. 11.  Realizar a mexedura da coalhada durante 20-30

minutos até que os grãos da coalhada se tornem firmes.
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Fig. 12.  Retirar aproximadamente 90% do volume de soro. Fig. 13.  Dissolver o sal em parte do soro para adicioná-lo à

massa. Utilizar 80g de sal para um volume inicial de 10 leite.

Fig. 14.  Transferir a coalhada para formas circulares. Fig. 15.  Dessorar o queijo em temperatura ambiente por 1h,

realizando viragens alternadas na forma a cada 20 minutos.

Fig. 16.  Continuar a dessoraragem do queijo durante 16h a

4±1 oC.

Fig. 17.  Embalar os queijos em sacos plásticos próprios para

esse tipo de produto.
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Considerações finais

Os resultados obtidos para a tecnologia de
processamento de queijo Minas Frescal probiótico com
leite de cabra foram considerados excelentes. O
produto apresentou boa aceitação na análise sensorial.
A acidez titulável do queijo durante o armazenamento
foi considerada estável e as populações do microrga-
nismo probiótico B. animalis  mantiveram-se superiores
a 10 7 UFC/g até o 28 o dia. As análises dos indicadores
microbiológicos sanitários mostraram que o queijo
manteve-se de acordo com os padrões estabelecidos
pela legislação nacional vigente (BRASIL, 2001).

No entanto, é importante destacar que, por ser um
produto com acidez ligeiramente inferior aos queijos
Minas Frescal tradicionalmente produzidos com
fermento mesofílico e, portanto, mais facilmente
susceptível à contaminação e deterioração, as condi-
ções higiênico-sanitárias durante a produção devem
ser rigorosamente atendidas e redobradas para
garantir a segurança desse produto para a sua
comercialização. Nesse caso, aconselha-se, ainda, que
o produto seja consumido em um período máximo de
14 dias após a fabricação para manter uma margem
de segurança, devido à elevada atividade de água do
produto que favorece a sua deterioração. Após aberto,
o queijo deve ser consumido em até 3 (três) dias.

De acordo com as características apresentadas, o
queijo Minas Frescal caprino contendo a cultura de B.
animalis BB12 é um produto que favorece a sobrevi-
vência desse microrganismo e apresenta elevada
aceitabilidade sensorial, constituindo-se numa nova
opção de produto lácteo com potencial probiótico.

Fig. 18. Após embalado armazenar os queijos sob refrigeração

(4±1 oC).
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