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O trabalho aborda o emprego de requeijéo cremoso como alimento suporte de bactérias
probidticas, gerando um produto alimenticio funcional. Os dados obtidos indicam que,
mesmo apds 65 dias de armazenamento a 5 °C, as formulagbes testadas mantiveram
niveis elevados de unidades formadoras de colbnia das bactérias estudadas, sugerindo
que o requeijdo é util para o desenvolvimento de novos alimentos funcionais. A andlise
sensorial do produto gerado foi positiva e sugere que os consumidores podem preferir o
consumo do produto funcional comparado ao produto controle sem a adigdo dos

probidticos.

Os dados apresentados demandam esclarecimento sobre a carga inicialmente aplicada
de cada cepa bacteriana estudada, visto que o declinio da populacéo vidvel de
probioticos foi detectado ao longo da estocagem. Certamente, as cargas de bactérias
viaveis finais dependem da carga inicialmente adicionada a cada formulagdo. A auséncia
do dado numérico informando as cargas iniciais empregadas inviabiliza a discussdo dos
autores apontando que a formulagdo que usa requeijtio cremoso como suporte de
probidticos é eventualmente mais adequada do que as formulagbes com outras matrizes

como o leite em creme, por exemplo.

Esclarecimentos: Foram realizadas andlises para determinacdo da quantidade de

indculo, antes do processo de concentragdo de células, alcangando o resultado de 10%/°
UFC.mL™. Diante disso, foi calculado o volume de inéculo necessério para obter uma
quantidade inicial de bactérias equivalente a 10?13 UFC.g™, mas houve perda de células

durante o processo e a quantificacdo nao foi repetida apds o processo de concentracao.

O ponto relevante do trabalho reside na andlise sensorial das formulagbes com e sem as
bactérias probidticas, pois houve melhor aceitagéo geral das formulagdes estocadas com
as bactérias probidticas. No entanto, a discussdo dos dados da Tabela 3, Figura 2 e
Figura 3 requer que se apresente quais dados apresentam diferenca significativa em

relacdo ao controle néo inoculado. O proprio manuscrito aponta para o uso do teste de



Tukey para comparag¢éo de médias, mas néo indica qual o resultado do teste em
questdo. Ainda com relagcdo aos dados da Tabela 3, Figura 2 e Figura 3 hd uma
informagdo truncada entre o descritivo experimental e os resultados obtidos. Todos os
dados apresentados mostram que para cada formulagdo probidtica hd uma amostra
indicativa do tempo inicial, sem tempo de estocagem a 5 °C. NGo estd claro na parte
experimental se estas amostras contém ou néo a adi¢cdo da cepa probidtica. Se sim, qual
foi o procedimento entre a adicdo de bactérias e o teste sensorial? Tempo entre
formulagdo e teste requer descri¢@o. Ainda sobre esta questdo, ndo estd claro se o grupo
que realizou a andlise sensorial foi o mesmo nos dois casos, pois haveria uma defasagem
de 65 dias entre a geragdo de amostras. Se ndo houve adigdo de probidticos na amostra
do tempo inicial, a amostra indicada em todas as situagées de tempo zero de estocagem

ndo seriam as mesmas? Porque os resultados nGo sdo idénticos?

Esclarecimentos: A analise sensorial foi dividida em duas etapas, sendo a primeira

III

(descrita como “tempo inicial”) realizada 12 h apds a adicdo dos indculos. Apenas na
formulagcdo controle ndo houve adicdo de indculo. Entdo, apds 65 dias de
armazenamento a 5 °C, foi realizada a segunda etapa de analise sensorial, que contou
com o mesmo grupo de amostras (uma referente a formulagdo controle sem probidticos
e outras seis contendo cada cepa separadamente), porém com provadores distintos. O
objetivo da andlise foi identificar se as formulagdes contendo culturas probidticas se
mantiveram nos padrdoes da legislagio em relagdio a contagem de células e
caracteristicas fisicas e quimicas. Dessa forma, foi escolhido o método de analise

sensorial de escala hedobnica de 9 pontos, que analisa somente as caracteristicas dos

produtos de forma qualitativa.
As alteragdes textuais foram realizadas topico por topico.

13. Linha 235: “Em queijos”. Por que a meng¢do da matriz aqui? Qual a diferen¢a de
viabilidade se a cepa foi liofilizada ou pré-ativada? Requer discusséio e ndo a simples

mengdo da informagdo

Esclarecimentos: A matriz foi citada com o intuito de direcionar a discussao para o

requeijao, que é um tipo de queijo fundido, mas essas metodologias de adicdo de

culturas se estendem para outras matrizes alimentares. Apds releitura do artigo



percebeu-se que essas informacdes estdo mais relacionadas com as discussdes
envolvendo pH e acidez tituldvel, pois usualmente as bactérias quando pré-ativadas sao
inseridas no alimento em fase exponencial, o que pode acarretar em atividade
metabdlica. Outros fatores explicam a perda/manutencdo de viabilidade celular, como

temperatura, tipo de matriz, entre outros.
20. Linha 269-273: O intervalo 6.2-6.7 difere significativamente de 6.4-6.77?

25. Linha 297: Toda a discussdo sobre pH e acidez tituldvel requer revisdo. Deve ser
considerada em conjunto, pois sGo dois indicadores de um mesmo pardmetro (acidez). A
discussdo requer pré-andlise de significdncia estatistica para identificar se hd ou néo
diferenca entre os valores reportados. Novamente hd indicagdo na parte experimental

sobre o teste de Tukey, mas ndo hd informagdo sobre o resultado do teste.

Esclarecimentos dos tépicos 20 e 25: Ndo foram realizadas anadlises estatisticas do pH e

acidez tituldvel, pois os experimentos foram realizados em duplicata. Somente os dados
gerados a partir da avaliacdo sensorial foram analisados estatisticamente, conforme
descrito na metodologia, com exce¢do do quesito “intencdo de compra” no qual foram
atribuidas notas de 1 a 5. O intuito dessa avaliacdo ndo é comparar as formulagées com
o controle sem probidticos, mas sim investigar se ha interesse na compra dos produtos
desenvolvidos. Notas entre 4 (“provavelmente compraria esse produto”) e 5
(“certamente compraria esse produto”) sdao suficientes para alcangar o objetivo de tal

analise.



