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Resumo

Este estudo teve como objetivo realizar uma revisédo de patentes e publicacoes cientificas sobre queijos funcionais
visando a identificar e a explorar possiveis inovagdes no desenvolvimento desses produtos. As patentes foram
consultadas nas bases de dados Espacenet, USPTO, WIPO e INPI. Ao todo, foram encontradas um total de 49, 2,
508 e 13 patentes nessas bases de dados, respectivamente. As publicacdes cientificas foram consultadas nas bases de
dados da Science Direct e Scielo. Cerca de 411 publicacoes foram encontradas nas duas bases de dados. As consultas
foram realizadas em abril de 2022. E possivel avaliar que o nimero de patentes relacionadas a queijos funcionais
vem aumentando nos Gltimos anos no Brasil e no mundo. Porém, ainda ha muito espaco para novas publicacbes
e para o desenvolvimento de novos produtos que tragam beneficios a satde e sejam acessiveis, principalmente
queijos enriquecidos com éacido linoleico conjugado.

Palavras-chave: Probidticos. Alimentos Funcionais. Derivados Lacteos.

Abstract

This study aimed to carry out a review of patents and scientific publications related to functional cheeses to identify
and explore possible innovations in developing these products. Patents were consulted in the databases: ESPACENE,
USPTO, WIPO, and INPI. Altogether, 49, 2, 508, and 13 patents were found in these databases, respectively. Scientific
publications were consulted in the databases of Science direct and Scielo. About 411 publications were found in the
cited databases. All consultations were carried out in April 2022. It is possible to assess that the number of patents
related to functional cheeses has increased in recent years in Brazil and worldwide. However, there is still a need for
new publications and for the development of new products that bring health benefits and are accessible, especially
cheeses enriched with conjugated linoleic acid.
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Prospecgdo Cientifica e Tecnolégica de Patentes sobre Queijos Funcionais Probiéticos e Enriquecidos de Acido Linoleico Conjugado (CLA)

1 Introducéo

Os conceitos de alimentos funcionais, suas classificacoes e regulamentacoes variam de pais
para pais (MORAES; COLLA, 2006; DIAZ; FERNANDES-RUIZ; CAMARA, 2020). No Brasil, desde
1999, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2021) classifica os alimentos funcionais
como alimentos com alegacgoes funcionais e/ou alimentos com alegagoes de satde. Segundo essa
entidade, alimentos com essas alegacoes podem, além de fungdes nutricionais basicas, quando
se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdlicos e/ou fisioldégicos e/ou efeitos benéficos a satde,
devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica (ANVISA, 1999). Entre os nutrientes
com alegagbes padronizadas aprovadas pela Anvisa, é possivel citar: Acidos graxos, carotenoides,
luteina, zeaxantina, fibras alimentares, betaglucana, dextrina resistente, frutooligassacarideos (FOS),
goma guar parcialmente hidrolisada, inulina, lactulose, polidextrose, pissilium ou psyllium, quito-
sana, fitoesterdis, Polidis, Proteina de soja e probidticos (ANVISA, 2021).

Ja faz parte do conhecimento popular os varios beneficios a satde proporcionados pelo
consumo de produtos probiéticos. Entre eles, é possivel citar: a exclusao e o antagonismo de pa-
tégenos, imunoestimulacdo e imunomodulacao, atividades anticarcinogénicas e antimutagénicas,
alivio dos sintomas da intolerancia a lactose, reducao do colesterol, reducao da pressao arterial,
diminuicao da incidéncia e de duracao de diarreias, prevencao de vaginites e preservacao da
integridade da mucosa (FORSYTHE, 2013). Porém, para se obter os efeitos desejaveis de um
probidtico, é recomendéavel que esses produtos sejam ingeridos diariamente e que cada porcao
de 100 g do alimento contenha concentragdes de 108 a 10° UFC/g das bactérias probidticas

vidveis, para que no intestino essas bactérias se mantenham em concentracoes préximas de 10°
a 107 UFC/g (KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).

Vérios derivados lacteos ja sao utilizados na elaboracdo de produtos probidticos, entre
eles, é possivel citar: leites fermentados, iogurtes, sobremesas a base de leite, leite em pd para
recém-nascidos, sorvetes e queijos. As caracteristicas fisico-quimicas e tecnolégicas dos queijos,
por exemplo, pH préximo ao neutro, atividade de dgua normalmente elevada, matriz sélida
e concentracao relativamente elevada de gordura e protecao das cepas probiéticas da acao
do oxigénio, pH e sais biliares no trato gastrointestinal, levam a crer que os queijos sao veicu-
los de bactérias probidticas mais apropriados que os outros derivados anteriormente citados
(KOMATSU; BURITI; SAAD, 2008).

Alguns estudos relatam o desenvolvimento de queijos com altos teores de acido linoleico
conjugado (CLA) (MOHAN et al., 2013). Vérios beneficios a satde relacionados a ingestao
desse composto sao relatados, por exemplo: atividade anticarcinogénica, antiaterogénica,
protecdo contra doengas cardiovasculares, diabetes, obesidade e imunomodulagao (VIEIRA
etal., 2017; DAUBER et al., 2021). Estima-se que, para conseguir esses beneficios, a ingestao
diéria desse composto deve ser de 3 g (TERAN et al., 2015). Porém, alguns estudos mostram
que o consumo no Brasil ainda é baixo, cerca de 36 mg/dia (NUNES; TORRES, 2010). Isso
reforca a importancia do desenvolvimento de novos produtos alimentares enriquecidos com
esse composto e uma das estratégias utilizadas em alimentos é a adicao de bactérias produtoras
CLA (VIEIRA et al., 2017).

Diante disso, este estudo tem o objetivo de realizar uma revisao de patentes e de publicagoes
cientificas sobre queijos funcionais, visando a identificar e a explorar as possiveis inovacoes
existentes sobre os queijos funcionais probiéticos e enriquecidos com o acido linoleico conju-
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gado para verificar a viabilidade de elaboracao de um possivel queijo funcional utilizando essas
tecnologias.

2 Material e Métodos

Este estudo foi elaborado a partir de consultas em bases de dados nacionais e internacio-
nais de patentes na busca de patentes relacionadas com a elaboragéo de queijos funcionais.
Portanto, é um estudo com abordagem quantitativa e de carater exploratério. Para o levanta-
mento de patentes referentes a elaboracao de queijos funcionais a nivel nacional, utilizou-se
a base de dados do Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI). Para o levantamento
a nivel internacional, foram utilizadas as bases de dados do Escritério Europeu de Patentes
(ESPACENET), do Escritério de Patentes e Marcas Registradas dos Estados Unidos (USPTO) e
da Organizagao Mundial da Propriedade Intelectual (OMPI). Todas as bases de dados citadas
sao “on-line” e “gratuitas”.

Para o levantamento de patentes nas bases mencionadas, foram utilizadas palavras-chave
“Queijo’, “Queijo funcional”, “Queijo probidtico”, “Queijo simbidtico” e “Queijo linoleico”. Na
base de dados do INPI, utilizou-se a aba de pesquisas basicas e na opgao “contenha” foram
utilizados os filtros “todas as palavras” e “no titulo”. Nessa base de dados, foram utilizadas
as palavras-chave na lingua portuguesa. Na base de dados da Espacenet, as consultas foram
realizadas utilizando a aba de pesquisa avancada e o operador booleano “AND” foi escolhida
a opcao “Title” e “all’ e digitada as palavras-chave na traducao da lingua inglesa. Na base de
dado da USPTO, pesquisou-se na pagina “USPTO Patents full-text and image data base”. No
campo “term 1”, foram digitados os termos acima mencionados na lingua inglesa e no “Field 1”
escolheu-se a opgao “all fields”. Ja na base de dados da WIPO, utilizou-se a pesquisa simples da
pagina “PATENTSCOPE”. No “field” escolheu-se a opc¢ao “front page” e no campo “research
terms”, foram digitados os termos acima citados também na lingua inglesa.

No levantamento de dissertacoes, teses e artigos cientificos sobre a tecnologia em estudo,
foram utilizadas as bases de dados do Scielo e da Science Direct. Em ambas as bases de dados,
os termos acima citados foram pesquisados tanto no idioma portugués quanto no idioma inglés.
No Science Direct, utilizou-se a pesquisa avancada e o campo “titulo” para encontrar apenas
trabalhos que tivessem as palavras-chave no titulo. Na base do Scielo utilizou-se a pesquisa
avancada e o campo “todos os indices”. Todas as consultas foram realizadas em abril de 2022.

A andlise de patentes e publicacbes em conjunto serao utilizadas para entender os principais
tipos de queijos e as principais cepas bacterianas envolvidas no desenvolvimento desses produtos.

3 Resultados e Discusséo

O mapeamento das palavras-chave nos bancos de patentes pesquisados, nacionais e in-
ternacionais, encontra-se na Tabela 1.
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Tabela 1 — Numero de patentes relacionadas aos termos pesquisados nas bases de patentes

BASE DE DADOS
PALAVRAS-CHAVE

INPI ESPACENET USPTO WIPO
Queijo 310 11.861 1.085 23.086
Queijo funcional 4 35 1 374
Queijo Probidtico 6 11 1 112
Queijo Simbidtico 3 1 0 8
Queijo linoleico 0 2 0 14

Fonte: Elaborada pelos autores deste artigo (2021)

O termo “queijo” por si sé6 abrangeu uma quantidade significativa de resultados em todas
as bases de dados pesquisadas, principalmente nas bases de dados internacionais. Devido ao
grande nimero de resultados, estes foram filtrados usando as palavras-chave anteriormente cita-
das na metodologia. Na base de dados do INPI, foi possivel observar uma pequena quantidade
de patentes publicadas, o que representa uma potencial oportunidade para os pesquisadores e
para as industrias ou empresas de laticinios.

Com relagao as patentes depositadas na plataforma do Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI), foram encontradas 13 patentes diferentes relacionadas a tecnologia em estudo.
Dessas 13, quatro foram obtidas utilizando as palavras-chave “queijo funcionais”, seis foram
obtidas utilizando as palavras-chave “queijo probidtico” e trés foram obtidas utilizando as pa-
lavras-chave “queijo simbiético”. Nao foram obtidos resultados utilizando as palavras-chave
queijo linoleico. A patente mais antiga encontrada nessa base de dados foi publicada em 1997
e teve como pais depositante a Holanda.

Tendo em vista que 12 das 13 patentes encontradas no INPI sao brasileiras, realizou-se a
analise por regides e Estados brasileiros. A Regiao Nordeste brasileira responde por 53,84% de
todas as patentes encontradas. Das sete patentes registradas na regiao, quatro foram publicadas
pelo Estado da Paraiba (Gréafico 1). A Bahia teve uma publicacdo encontrada na pesquisa.

Grafico 1 — Numero de patentes encontradas por estado brasileiro até abril de 2022
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Fonte: Elaborado com base em INPI (2022)
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Os queijos utilizados na elaboracao de queijos funcionais nas patentes brasileiras encontra-
das sao: Queijo petit-suisse caprino, queijo cremoso de leite de cabra, queijo caprino tipo ricota,
queijo marmoreado, queijo frescal, queijo minas frescal, queijo cottage, queijo tipo quark, queijo
chevrontin e queijo tipo brie. O uso de queijos frescais (2 patentes) pode ser justificado por
serem queijos amplamente consumidos e aceitos pelos consumidores brasileiros e por terem um
processo de fabricacao simples e de baixo custo (BURITI et al., 2007). Além disso, sao os mais
comercializados em pequenos estabelecimentos e feiras livres (PINTO et al., 2011). As principais
cepas utilizadas na elaboracao desses produtos foram: Lactobacillus acidophilus, Bifidobacterium
lactis, Lactococcus subsp. cremoris, Lactococcus subsp. lactis, lactobacillus paracasei, B. animalis
subsp. lactis, B. animalis subsp. lactis BB12, Lactobacillus acidophilus La-5, Lactobacillus delbrueckii
UFV H2b20 e Lactobacillus muscosae.

As 13 patentes encontradas foram registradas com 41 CIPs ou IPCs. De acordo com esses
nimeros, nota-se também que 37 CIPs (90,24 %) foram classificadas na secao “A’ de necessi-
dades humanas e, dessas, 28 (97,29%) pertenciam a subsecao A23 de alimentos ou produtos
alimenticios.

Vale lembrar que quase a totalidade das patentes encontradas na INPI se referia a queijos
probidticos ou simbidticos. Ainda foram encontras outras seis patentes de queijos funcionais
pesquisando somente a palavra-chave “queijo”. Essas seis patentes se referiam a queijos con-
tendo fibras e antioxidantes, fitoesterdis, quitosana e a um queijo probidtico para caes e gatos.
Nenhuma patente encontrada na plataforma INPI fazia referéncia a elaboracao de queijos
contendo ou enriquecidos com acido linoleico conjugado.

Com relagao a analise da quantidade de patentes por ano encontradas nessa base de da-
dos (Gréfico 2), percebe-se que a quantidade de patentes se manteve constante até 2014, em
que apresenta um ligeiro crescimento e atinge a maior quantidade em 2018 (4 patentes). Apds
2018, ha uma reducao. Esse cenario mostra que ha muito espago para o desenvolvimento de
novos queijos funcionais tanto por pesquisadores quanto pela industria.

Por meio das consultas realizadas na plataforma “Espacenet”, encontrou-se um total de 49
patentes diferentes que fazem referéncia a tecnologia de interesse. Dessas 49, 35 patentes foram
encontradas utilizando o termo “functional cheese”, 11 utilizando o termo “probiotic cheese”,
uma utilizando o termo “symbiotic cheese” e duas “Linoleic cheese”. A primeira patente que
faz referéncia a essa tecnologia foi publicada no ano de 1988 e teve como pais de origem a
Alemanha. O nimero de patentes publicadas na plataforma se manteve constante ao longo do
tempo, apresentando ligeiro crescimento no de 2004 e um crescimento acentuado a partir do
ano de 2007. O pico de publicacoes ocorreu em 2015, com sete patentes publicadas (Gréfico 2).
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Grafico 2 - Grafico do nimero de patentes publicadas entre os 1954 a 2022 consultadas nas plataformas
INPI, Espacenet, USPTO e WIPO
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Fonte: Elaborado com base nas pesquisas em INPI, Espacenet, USPTO e WIPO (2022)

Com relacao aos paises de origem, nota-se que os paises asiaticos sdao os que mais pu-
blicam patentes sobre a tecnologia pesquisada na base Espacenet, com 65,85% de todas as
publicacoes. O pais que mais publicou foi a China, com cerca de 36,58% do total de patentes
encontradas (Gréfico 3).

Grafico 3 — Grafico do niimero de patentes por paises depositantes até abril de 2022
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Fonte: Espacenet (2022)
Analisando a classificacao internacional de patentes (IPC ou CIP), foi possivel encontrar

125 ntimeros de ICP Isso ocorreu porque uma mesma patente pode receber mais de um
nimero de IPC ou CIP. De acordo com esses nimeros, nota-se que 100 ICPs ou CIPs (80%)
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foram classificadas na secao “A’ de necessidades humanas, e dessas, 81 (81%) pertenciam a
subsecao A23 de alimentos ou produtos alimenticios. Percebe-se também que oito patentes nao
estavam relacionadas diretamente com o alimento, mas relatavam recipientes, embalagens e
outros materiais usados no processo de producao. Além disso, duas patentes relataram queijos
funcionais contendo acido linoleico conjugado (uma por alteracao da dieta animal e Lactococcus
lactis subsp. cremoris CCRC 12586 e por consequéncia do valor nutricional do leite e a outra
por adicao direta de acido linoleico conjugado durante o preparo do queijo). Com relagao as
bactérias probidticas envolvidas na elaboracao nos queijos, encontram-se: Bifidobacterium ssp.,
Lactobacillus casei, Enterococcus faecium, Lactobacillus acidophilus, Streptococcus thermophilus,
Lactobacillus rhamnosus, Bifidobacterium bifidum, Bifidobacterium infantis, Bifidobacterium animalis
subsp lactis, kefir, Bacillus lincheniformis, Lactobacillus paracasei spp. paracasei (CCDM 211,212 e
213), lactoccocus lactis subsp. cremoris CCRC 12586, Lactobacillus bulgaricus, Lactococcus lactis
subsp lactis, Lactobacillus hevelticus, Lactococcus lactis subsp. diacetylis, Leuconostoc mesenterioides
subsp. cremoris, lactobacillus hevelticus, Lactobacillus plantarum. Além disso, algumas patentes
tinham como ingredientes funcionais adicionais a inulina, Frutooligossacarideo, DHA e EPA. Os
queijos mais produzidos foram o queijo ralado, coalho, cottage, gouda, branco da Coreia, de
cabra, ovelha, leque (yenx seinp) e outros apenas denominados de “queijos” ou “queijos duros”.

Ao analisar a plataforma USPTO, foram encontradas duas patentes registradas. A primeira
patente data de 2005 e se refere a um queijo cheddar probiético utilizando a cepa Lactobacillus
paracasei. A segunda se refere a um dispositivo multifuncional para queijos. A patente do queijo
probidtico foi registrada com quatro CIPs e trés deles estavam na secao A e subsecao A23.

No caso da base de dados WIPQO, foram encontradas 508 patentes publicadas e dessas
508, 374 patentes foram encontradas utilizando o termo “functional cheese”, 112 utilizando o
termo “probiotic cheese”, oito utilizando o termo “symbiotic cheese” e 14 utilizando o termo
“linoleic cheese”. Porém, observou-se que 20 patentes encontradas ao pesquisar as quatro
palavras-chave se repetiram e foram do estudo. Entdo, efetivamente, foram encontradas 488
patentes diferentes. Notou-se também que a primeira patente registrada data de 1954 e teve
como pais de origem o Reino Unido. Nessa base de dados, ha patentes registradas por 26 paises
e ha também patentes registradas no Escritério Europeu de Patentes (ESPACENET).

Entre os paises de origem das patentes, a China e a Coreia sao os que possuem o maior
nimero de patentes registradas: 108 e 85, respectivamente. Nem todas as patentes se referiam
a métodos de producao de queijos. Foram encontradas diversas patentes sobre produtos como:
produtos a base de soja, soro de leite, iogurtes, sobremesas lacteas, sorvetes, pastas de queijo,
alimentos para pets, entre outras. Nem todas as alegagoes de funcionalidade corresponderam
as alegacoes aceitas pela Anvisa, mas, além de probiético, foi possivel encontrar queijos pre-
bidticos pela adicao de fibra, betacaroteno, fruto-oligossacarideos e pectina. As patentes foram
registradas em 488 patentes diferentes, 418 (85,65%) na secao A. Das ultimas, 366 (87,55%)
foram registradas na subsecao A23.

A maioria dos queijos desenvolvidos era chamada simplesmente de queijos funcionais fres-
cos, porém, entre os queijos citados, tem-se: Camembert, Cheddar, Cottage, Golda, Monascus,
Camembert, ynex Seinp (Chinés), Brined e Paneer (Indiano). Entre as cepas envolvidas na
producao desses queijos, tem-se: Lactobacillus paracasei, Lactococcus lactis, Lactobacillus fermen-
tum MR-3, B. bifidus, E. mundtii, Lactobacillus plantarum tensia D21380, Lactobacillus plantarum
inducia D21379, Lactobacillus acidophilus, S. Termophilus, Lactobacterium casei, Lactobacillus
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rhamsosus, propianibacteirum freudenrich subsp. Shermanii, Lactobacillus subsp. Lactis ou cre-
moris, Lactobacillus lactis subsp. Diacetilatis, B. longum, B. adolescentes, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus plantarum TWK10, Lactobacillus lactis subsp. Cremoris ccrc12586, bifidum bacterium
pseudocartelatum, Enterococcus faecium CGB-C5(KACC91102), Cryytococcus neoformans, pchi-
cillum candidium, lactococcus chungangensis, Lactococus fujiensis, Clhorella vulgaris, inoculo do
kombucha e Streptococcus macedonicus. Entre as 14 patentes sobre queijos enriquecidos com
o acido linoleico conjugado (CLA) ou sobre o termo “linoleic cheese”, apenas duas utilizaram
microrganismos capazes de produzir essa substancia: Bifidobacterium pseudocartelanulatum
CBG-CA (KACC91003, KCTC 10208BP) e Enterococcus faecium CBG-C5(KACC91002). O que
mostra ter muito espaco ainda para o desenvolvimento de novos produtos. As demais patentes
se referiam a suplementacao da dieta dos animais para obtencao de leite e queijos enriquecidos
com esse composto.

Esses resultados foram semelhantes aos encontrados por Feitosa et al. (2021) em um estudo
de prospeccao tecnolégica sobre queijos caprinos. Os autores notaram que o uso da palavra
queijo por si sé apresentou um grande nimero de resultados nas bases de patentes interna-
cionais, e a base nacional teve um nimero de resultados menor. Os autores notaram também
um aumento no nimero de patentes depositadas no ano de 2015. Pires et al. (2015), ao ob-
servarem o perfil de patentes referentes a tecnologia e aos produtos probidticos, prebidticos
e simbidticos na América Latina, notaram que a partir dos anos 2000 houve um crescimento
no nimero de patentes publicadas e em 2011 esse crescimento foi mais acentuado. Silva et al.
(2017), em um estudo prospectivo sobre patentes relacionadas a bebidas nao alcéolicas com
ingredientes funcionais, notaram que a China também foi o pais de origem da maior parte das
patentes corroborando com o este estudo. Os autores notaram também que o nimero de pa-
tentes encontradas se manteve constante de 1996 a 2012, a partir dai apresentou um crescente
aumento, e esse crescimento foi acentuado em 2016. Desse modo, os autores concluiram que,
devido a expansao do mercado e a possibilidade de uma vida mais saudavel, esses produtos
funcionais seriam uma tendéncia mundial. A maior parte das patentes encontradas nesses es-
tudos anteriormente citados estao registradas na subsecao A23 do CIP.

Com relagao as publicagdes de artigos, dissertacoes e teses, foi possivel encontra-las na
base de dados do Science Direct utilizando somente os termos em inglés. Na base de dados do
Scielo, foi possivel encontra-las usando os termos nos idiomas inglés e portugués (Tabela 2).

Tabela 2 — Resultados das anélises nas bases de dados do Scielo e do Science direct

SCIELO ScIENCE DIRECT
TERMOS
INGLES PORTUGUES INGLES PORTUGUES
Functional cheese 42 6 127 0
Probiotic Cheese 47 12 142 0
Symbiotic Cheese 8 0 2 0
Linoleic Cheese 6 2 37 0

Fonte: Elaborada com base em Scielo e Science Direct (2022)

Na base de dados do Scielo, foi possivel observar que o uso dos termos no idioma inglés
aumentou a quantidade de resultados. Das 103 publicagoes encontradas usando o termo em
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inglés, 66 eram brasileiras. Todas que foram encontradas usando o termo em portugués eram
brasileiras. A publicacdo mais antiga nessa base de dados data de 2001. Nao héa publicagoes
sobre o desenvolvimento de queijos enriquecidos com é&cido linoleico conjugado.

Das 308 publicacoes encontradas na base de dados Science Direct, 37 eram brasileiras.
Porém, paises como Argentina, Australia, China, Egito, Espanha, Estados Unidos, Estonia,
Finlandia, Grécia, Irlanda, Italia, India, Ira, Polénia, Portugal e Turquia também tiveram publica-
coes registradas nessa base de dados. A maioria das publicagdes sobre queijos e acido linoleico
conjugado se referia a manipulacao na dieta de animais para obter leites com maiores teores
desse composto e a anélise da composicao e perfil de acidos graxos dos queijos. Apenas cinco
publicacoes das 37 encontradas com o termo “linoleic cheese” se referiam ao desenvolvimento
de queijo enriquecido com o composto pela adicao de bactérias produtoras de CLA ou pela
suplementacao de alimentar dos animais e adicao de bactérias produtoras de CLA ao mesmo
tempo. Os queijos mais utilizados nessas cinco publicagoes foram: Artesanal (espanhol), Pe-
corino, Cheddar, coalho caprino e queijo de leite de bufala. As cepas mais utilizadas foram: L.
plantarum, Lactococcus lactis, Lactococcus acidophilus, L. casei, L. rhamnosus, S. thermophilus e
as do género Bifidobacterium. Das duas bases de dados (Scielo e Science Direct), foram extrai-
das 42 publicacbes que se referem diretamente a produgéao de queijos funcionais probidticos e
enriquecidos com o CLA publicadas entre 1988 e 2021 (Tabela 3).

Tabela 3 - Principais publicacoes encontradas nas bases de dados Scielo e do Science Direct sobre queijos
funcionais probidticos e enriquecidos com o acido linoleico conjugado (CLA)

AnNo S ALEGACAO MICRORGANISMO/ COMPOSTO REFERENCIA
DESENVOLVIDO FUNCIONAL
1988 Queijo de lgite de Probidtico B. lactis e Lb. acidophilus. (GOMES; MALCATA,
cabra funcional 1988)
1999 Tipo cheddar Probiético B. infantis (DAIGLE et al., 1999)
.. . . . (KASIMOGLU;
2004 ~ Quelo branco Probistico L, 10¢tis ssp. Lactis, Lo Jactis ssp. GONCUOGLU;
urco remoris e Lb. acidophilus AKGUN, 2004)
2004  Queijo estoniano Probidtico Lb. fermentum cepa ME-3 (SONGISEPP et al., 2004)
2005 Quefjo Minas Probidtico Lb. paracasei (BURITI et al., 2005)
frescal
.. s . (KOURKOUTAS
2006 Queijo coalho Probidtico Lb. casei et al., 2006)

Lb. acidophilus 4962, Lb.
casei 279, B. longum 1941;
2006  Queijo cheddar Probidtico Lb. acidophilus LAFTIs L10,
Lb. paracsase L26i LAFTIs
Lb., B. lactis LAFTIs B94)

(ONG; HENRIKSSON,;
SHAH, 2006)

Acido linoleico conjugado
2007  Queijo cheddar Enriquecido CLA pela suplementacéo alimentar (COAKLEY et al., 2007)
com Oleo de girassol

2007 Queijo de leite Probiético/ CLA Lb. casei, Lb. rhamnosus, B. (VAN NIEUWHENHOVE

de bufala bifidum e S. thermophilus etal., 2007)
2007 Queijo ovino Enriquecido CLA Manipulacdo da dieta (ZH?ES&)?/IZ%%;)AFA;
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ANoO

2008

2008

2009

2009

2009

2009

2010

2011

2011

2011

2012

2012

2012

2012

2016

2016

2016

2017

2017

2017

QUELO
DESENVOLVIDO

Queijo crescenza

Queijo pettit-
suisse

Queijo turco

Queijo tipo
Minas frescal

Queijo Minas
frescal

Queijo Pecorino

Queijo Cottage

Queijo Minas
Frescal

Queijo Minas
Frescal

Queijo Pecorino

Queijo coalho
caprino

Fior di latte

Queijo cheedar

Queijo quark
Petit suisse

Queijo Minas
Frescal

Queijo do
Himalaia

Queijo petit suisse

Queijo Feta

Queijo coalho
de cabra

Queijo coalho
caprino

ALEGACAO
FUNCIONAL

Probiético

Simbidbtico

Probiético

Probiético

Probidtico

Probiético/CLA

Simbidtico

Probiético

Probidtico

Enriquecido de CLA

Probiético/CLA

Probiético

Probiético/CLA

Probiético

Probidtico

Probiético

Probiético

Probiético

Probidtico

Probiético

MICRORGANISMO/ COMPOSTO

Lb. casei e Lb. acidophilus

Inulina, oligofrutose e
oligossacarideos do mel. As
cepas probidticas utilizadas

foram B. animalis subsp.
Lactis e Lb. acidophilus.

Lb. fermentum e Lb. plantarum
Lb. acidophilus LAC-4

Lb. acidophilus

Lb. acidophilus, B.

Lactis e B. Longum.

Lb. delbrueckii UFV
H2b20 e inulina

L. acidophilus

Lb. acidophilus

CLA pela suplementacao
alimentar de linhaca extrusada

Lb. acidophilus e dcido
linoleico conjugado

L. delbrueckii ssp. bulgaricus
SP5 e Lb. paracasei BGP1

Lactococcus lactis CI4b e
Acido linoleico conjugado
através de 6leo de peixe
na dieta dos animais.

Kefir

Lb. casei Zhang

Lb. casei, Lb. plantarum
e Lb. brevis

Lb. acidophilus e B.
animalis subsp. lactis

P, freudenreichii subsp. shermanii

Lc. lactis subsp. Lactis, Lc.. lactis
subsp. Cremoris, Lb. acidophilus;
Lb. paracasei; B. lactis

Lc. lactis subsp. lactis e Lc. lactis
subsp. cremoris; Lb. acidophilus;
Lb. paracasei; B. lactis
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QUELO ALEGACAO

ANoO MICRORGANISMO/ COMPOSTO REFERENCIA
DESENVOLVIDO FUNCIONAL
. Lb. casei ATCC 393
2017 Que(lj]oldf[ Probidtico e Lb. delbrueckii ssp. (DII;/H;FRZEOL{;C))U
soro de fette Bulgaricus ATCC 11842 eat,

Acido linoleico conjugado
2017  Queijo de cabra Prébiotico através da alimentacao dos (SANTURINO et al., 2017)
animais com linhaca extrusada.

2018~ Quelio coalho Probiético Lb. mucosase CNPC007 ~ (DE MORAES et al., 2018)
.. e (PAPADOPOULOU

2018 Queijo feta Probidtico Lb. mucosae et al., 2018)

o018~ Queilo Minas Probidtico Lb. casei (SPERRY et al., 2018)

rescal
2018  Queijo Myzithra Probidtico Lc. casei ATCC393 (SCHOINA et al., 2018)
.. . (ARES-YEBRA

2019  Queijo Artesanal Probiético/CLA Lb. plantarum et al., 2019)

2019  Queijo cheddar Simbidtico Exsgletisrﬁlﬁ?oeﬁéb (WANG et al., 2019)

2020 Ricota Prebidtico Fitosterdis (NZEKOUE et al., 2020)

2020  Queijo de bufala Probidtico Lb. acidophilus La-05 (SAMEER et al., 2020)

Acido linoleico conjugado pela
2021 Queijo tipo danbo Prébiotico adicao de d6leo de girassol na (DAUBER et al., 2021)
alimentacéo dos animais.

Lec. lactis INIA 650,

201~ Queilo deleite Probistico Lacticaseibacillus paracasei INJA ~ (LANGA et al., 2021)
e ovelha P272 e B. breve INIA P734

o021  Queijo coalho Probistico Lb. casei (LEITE et al., 2021)
trufado

Legenda: B = Bifidobacterium, Lb =Lactobacillus, Lc = Lactococcus, P =Propionibacterium e S = Streptococcus.
Fonte: Elaborada com base em Scielo e Science Direct (2022)

Quando se trata de produtos enriquecidos com CLA, os derivados lacteos fermentados
ocupam lugar de destaque pelos niveis naturalmente mais altos do composto (GAO et al.,
2020). Segundo Rolim et al. (2020), os queijos possuem caracteristicas intrinsecas que podem
contribuir para a viabilidade de microrganismos em quantidades adequadas, entre elas, pode-
-se citar: a disponibilidade de nutrientes, gorduras e proteinas que formam uma matriz sélida
com alto capacidade de tamponamento, baixos teores de oxigénio e altos valores de pH. Essas
caracteristicas o tornam melhor do que outras matrizes laticas. Os autores também concluiram
que o crescente nimero de estudos cientificos focados no uso de queijos como matriz para
cepas probidticas ou que visam aos supostos beneficios dos queijos probidticos relacionados a
satde do consumidor e a melhoria dos atributos sensoriais de diferentes tipos de queijo deram
impulso ao mercado potencial de queijos probidticos. Tendo em vista as patentes e os estudos
acima citados, nota-se que ha ainda muito espacgo para o desenvolvimento de novos produtos
a base de queijos com as tecnologias estudadas.
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4 Consideracoes Finais

O desenvolvimento de alimentos que ajudam na satide dos consumidores é uma tendéncia
mundial. Apesar de os alimentos funcionais serem conhecidos e patenteados ha muito tempo,
as patentes referentes aos queijos funcionais vém aumentando nos Gltimos anos no Brasil e no
Mundo. Porém, apesar do aumento, a quantidade de patentes publicadas sobre esses queijos
ainda é pouca. No mundo, os paises asiaticos (China e Coreia) sdo os que mais registram paten-
tes sobre queijos; no Brasil, a Regiao Nordeste registra maior nimero de patentes. As patentes
encontradas em ambas as bases de dados, em sua maioria, foram registradas com IPC ou CIP da
secao de necessidades humanas e na subsecao de alimentos ou produtos alimenticios. As bases
de dados de publicacoes de artigos, dissertacoes e teses mostram que ha pouca publicacao que
visa ao desenvolvimento de queijos enriquecidos naturalmente com acido linoleico conjugado.
As tecnologias encontradas neste estudo para a elaboracao de queijos funcionais envolvem o uso
de bactérias probidticas, prebidticas e enriquecimento dos teores de acido linoleico conjugado.
Nesse ultimo caso, as técnicas envolvidas sao: a manipulacao de dieta dos animais, a adicao
do composto diretamente no processamento do produto, a adicao de bactérias produtoras ou
a combinacao destas. Diante disso, conclui-se que ha viabilidade e muito espaco para o desen-
volvimento de novos alimentos funcionais a base de queijo e acessiveis para toda a sociedade.

5 Perspectivas Futuras

Espera-se com este trabalho colaborar em estudos futuros e na elaboracao de novos produtos
funcionais a base de queijos. Deseja-se ainda que mais patentes sejam depositadas e que mais
alimentos saudaveis ou que tragam beneficios a satide sejam disponibilizados para a popula-
cao. Assim, acredita-se que outros estudos sobre esse tema podem colaborar nao s6 com meio
académico, mas também com o fortalecimento das industrias de alimentos e da cadeia do leite
nacional. Com o estimulo a producao de novos produtos lacteos, espera-se contribuir também
para aumentar a geracao de emprego nas industrias e no campo. Ha também a necessidade
de novos estudos que venham contribuir com a descoberta e a identificagdo de novas cepas
bacterinas probiéticas e/ou capazes de produzir o acido linoleico conjugado e os impactos do
uso delas nas caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas, reolégicas, funcionais e sensoriais
dos queijos.
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