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Resumo

Os leites fermentados sao os produtos adicionados ou nao de outras
substancias alimenticias, obtidos por coagulacdao e diminuicdo do pH do leite,
ou leite reconstituido, adicionado ou nao de outros produtos lacteos, por
fermentacao lactica mediante acao de cultivos de microrganismos especificos.
Estes microrganismos especificos devem ser vidveis, ativos e abundantes no
produto final durante o prazo de validade. Para a obtencdo dos leites
fermentados deve-se aquecer o leite ja pasteurizado a uma temperatura que
pode variar de 85°C a 90°C, por um tempo que varia entre 5 a 15 minutos. A
finalidade deste tratamento é a destruicdo de 100% dos microrganismos
patogénicos, destruicdo da grande parte da flora banal, reduzindo a

competicdo durante a fermentacdo, como também garantir condicoes



higiénico-sanitarias adequadas. Para garantir sua qualidade microbioldgica
devem ser conservados sob refrigeragdo, a temperatura maxima de 10°C, ndo
sendo permitida a adicao de substancias conservantes.

Palavras-Chave: acidez titulavel; bactérias laticas; iogurte; fermentacgao.

Technology of manufacture of fermented milk: Bibliographical revision

Abstract

Leavend milk are the products added or not of other nourishing substances,
gotten for coagulation and reduction of pH of milk, or reconstituted, added milk
or not of other milky products, for lactic fermentation by means of action of
specific microrganisms. These specific microrganisms must be viable, active
and abundant during the validity period. For the attainment of leavend
pasteurized milk already to a temperature that can vary of 85°C 90°C, for a
time must be heated that varies enters the 5 at 15 minutes. The purpose of
this treatment is the destruction of 100% of the pathogenic microrganisms,
destruction of the great part of the banal flora, reducing the competition during
the fermentation, as well as to guarantee adequate hygienical-sanitary
conditions. To guarantee its microbiological quality they must conserved under
refrigeration, to the maximum temperature of 10°C, not being allowed the
preservative substance addition.

Keywords: titratable acidity; milk bacteria; yoghurt; fermentation.

1 INTRODUCAO

A producdo de lacteos fermentados ocorre em diferentes paises a partir
do leite bovino, bubalino, caprino, ovino e eqlino. Esses produtos apresentam
variacao na composicao, sabor e textura, de acordo com a natureza dos
microrganismos fermentadores, tipo de leite e processo de fabricacao
empregado (PRUDENCIO, 2005).



Os leites fermentados consumidos ha milhares de anos, sao produtos de
sucesso devido ao sabor ligeiramente acido, aos beneficios que proporcionam a
saude e a maior vida de prateleira que o leite (IOGURTE, 2006).

Todos os leites fermentados tém uma caracteristica comum, sdo
produzidos pela proliferacdo de bactérias lacticas em leite. O acido lactico
produzido por essas bactérias proporciona o abaixamento do pH, acidificando e
promovendo o espessamento ou coagulagcao do leite.

Apesar de existir um numero muito grande de produtos lacteos
fermentados no mercado, somente o iogurte tem alcangado distribuicao
consideravel em nivel mundial. Sua aceitacdao estad usualmente associada aos
beneficios que traz a saude. Por outro lado sua textura e consisténcia cremosa
fazem deste, um veiculo ideal para adicdo de frutas, abrindo um leque para
diversos sabores agradaveis para o consumidor, levando a um aumento
consideravel do consumo.

Sao considerados leites fermentados: iogurte, yogur ou yoghurt, leites
fermentados ou cultivados, kefir, kumys e coalhada ou cuajada (PRATA, 1999).
Existem outros produtos que se enquadram nessa categoria, € que serao
abordados nesta revisao. Sendo importante o conhecimento por parte dos
profissionais que atuam na area de alimentos as informacgdes tecnoldgicas
empregadas na elaboracdo de lacteos fermentados e suas caracteristicas
particulares, motivo dessa revisao.

Na Tabela 1 sdo relacionados os diferentes nomes atribuidos ao iogurte
em diversos paises.

O consumo de iogurte teve um crescimento de 87,2% entre 1994 a 1996
(BETING, 2003), com producdao média de 400 mil toneladas/ano, representa
76% do total de lacteos produzidos no pais, sendo que o consumo per capita é
de 3 kg/ano, na Francga, Uruguai e Argentina o consumo é de 19 kg a 7 kg/ano
(BOLINI & MORAES, 2004).



TABELA 1 - Nomes atribuidos ao iogurte em diversos paises.

Nome Regido ou pais
Zabady Egito
Gioddu Ardbia e Itdlia
Jugurt/Eyran Turquia
Tarho Hungria
Villi Finlandia
Tarag Mongdlia
Matzoom Arménia
Dahi india
Yaourt Franca
Yoghurt EUA

Iogurte “lorgute”

Brasil e Portugal

Fonte: FERREIRA (1995); TAMIME e ROBINSON (1999).

De acordo com o IOGURTE, (2006) os beneficios dos leites fermentados

sdo inumeros, sendo estes:

e Efeito probidtico - ingestdo de niumero elevado de bactérias vivas;

e Reduz sintomas de ma digestdo e intolerancia a lactose;

e Kefir tem propriedades imunoldgicas;

e lactobacillus casei e a bifidobactéria melhoram a microbiota (conjunto de

bactérias do intestino);

e Lactobacillus casei reduz a duracdo de diarréia

Na Tabela 2 estao representados o consumo per capita anual de leites

fermentados em alguns paises.



TABELA 2 - Consumo per capita anual de leites

fermentados em alguns

paises.
Pais Buttermilk Iogurte ?utros leites
) ermentados
Austria 1,9 8,6 2,5
Bélgica 2,3 5,7 3,9
Dinamarca 5,6 8,3 6,8
Finlandia 1,1 13,3 23,7
Groenlandia -- 9,8 16,1
Japao -- 4,8 3,7
Suécia -- 7,5 21,1

Fonte: SOARES (2002).

2.1 Definicao

Entende-se por leites fermentados os produtos adicionados ou nao de

outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicao do pH do

leite, ou leite reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por

fermentacao lactica mediante acao de cultivos de microrganismos especificos.

Estes microrganismos especificos devem ser vidveis, ativos e abundantes no

produto final durante seu prazo de validade.

2.1.1 Iogurte

Entende-se por iogurte, yogur ou yoghurt, daqui em diante Iogurte, o

produto, cuja fermentacdo se realiza com cultivos proto-simbidticos de

Streptococcus salivarius subsp. Thermophillus e Lactobacillus delbrueckii

subsp. Bulgaricus aos quais pode-se acompanhar, de forma complementar,

outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a

determinacgao das caracteristicas do produto final.



2.1.2 Leite fermentado ou cultivado

Entende-se por Leite Fermentado ou Cultivado o produto, cuja
fermentacdo se realiza com um ou varios dos seguintes cultivos: Lactobacillus
acidophilus; Lactobacillus casei; Bifidobacterium sp; Streptococcus salivarius
subsp thermophilus e/ou outras bactérias acidolacticas que por sua atividade

contribuem para a determinacdo das caracteristicas do produto final.
2.1.3 Leite acidofilo ou acidofilado

Muito consumido nos Paises Europeus e América do Norte (FERREIRA,
2001). E o produto cuja fermentacdo se realiza exclusivamente com cultivos de
Lactobacillus acidophilus, apresenta sabor acido forte, crescem muito devagar.
Deve ser adicionado de 2 a 5% de inéculo devido a competicao, possui vida de

prateleira de 7 a 20 dias
2.1.4 Kefir

Teve seu consumo difundido na RuUssia e Sudeste Europeu (FERREIRA,
2001). E o produto cuja fermentacdo se realiza com cultivos acidolacticos
elaborados com: graos de Kefir, Lactobacillus kefir. Espécies dos géneros
Leuconostoc, Lactococcus e Acetobacter com producdo de acido lactico, etanol
e didoxido de carbono. Sao constituidos por: Leveduras fermentadoras de
lactose (Kluyveromyces marxianus), Leveduras nao fermentadoras de lactose
(Saccharomyces omnisporus e Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces
exiguus), Lactobacillus casei, Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius
subsp thermophilus.

Os graos de kefir sao gelatinosos e porosos, branco amarelados
(polissacaridio Kefiran), possuem Kefiran - unidades de glicose e galactose em
proporgoes iguais, o produto final tem 1% de &lcool, 0,8% de acido latico e
CO..



2.1.5 Leite sweet acidophilus

Surgiu nos EUA em 1975 (FERREIRA, 2001). O termo sweet refere-se a
nao fermentacao do produto, apresenta sabor muito similar ao do leite in

natura pasteurizado.
2.1.6 Buttermilk fermentado

Buttermilk ou leitelho é o liquido resultante da batedura do creme
fermentado na producao de manteiga. Hoje o produto é produzido a partir do
leite parcialmente desnatado e inoculado com cultura latica produtora de flavor
e acido.

Os microrganismos utilizados para a producao sdao o Lactococcus lactis,
subsp. lactis/cremoris, e uma cultura de Leuconostoc ou Lactococcus lactis,

subsp. /actis biovar.
2.1.7 Taetee

E muito consumido na Finlandia, Noruega e Suécia (PINEDA, 1980),
apresenta vida de prateleira longa, é fabricado a partir de leite integral,
desnatado ou parcialmente desnatado a partir de cultivos de Streptococcus
taette, Lactobacillus taette, Saccharomyces taette: 2 espécies e Levedura
torula: varias espécies. Apresenta composicdao de: 0,9% acido latico, 0,3 a
0,5% de alcool e 1,1% de CO,.

2.1.8 Villi
E o produto fermentado originado na Finlandia, onde diariamente é

consumido em quantidades elevadas. Apresenta textura lisa, macia e

uniforme, acidez acentuada (para mascarar recomenda-se a adicao de



acucares e frutas). Na parte superior cresce uma camada aveludada de mofo.
O produto é obtido através da inoculacdo de uma cultura mesofilica contendo

Lactococcus produtores de polissacaridios.
2.1.9 Progurt

E um tipo de leite fermentado originario do Chile. Pode ser adicionado de
Lactobacillus acidophilus e bifidobactéria. Possui caracteristicas terapéuticas, o
produto final apresenta um pH de 4,4 a 4,5 (FERREIRA, 2001).

2.1.10 Yakult

O microrganismo envolvido na obtengdo do Yakult é o Lactobacillus casei
var. Shirota. Este microrganismo é isolado do intestino humano de pessoas
saudaveis e passado varias vezes pelos intestinos ou teve sua resisténcia a
acidez aumentada por meio de inoculacado em meios com acidez cada vez
maiores. A temperatura 6tima de crescimento é 37°C, com minimo de 15°C e
maximo de 41°C, o pH ¢6timo 6,8 e minimo 3,5. Coagula e reduz o “litmus
milk” apds 48h. Possui acdo antagoOnica sobre bactérias patogénicas e repde a

microbiota intestinal em pacientes com uso prolongado de antibidticos.
2.1.11 Leben

No Egito é fabricado a partir de leite de cabra, ovelha ou bufala, no Brasil
€ muito consumido por descendentes de sirios e libaneses. Possui fermentacao
lctica e alcodlica. E obtido com adicdo de miolo de pdo ou levedura ao leite.
Incubacdo a temperatura ambiente até formacdo de codgulo (FERREIRA,
2001).



2.1.12 Biogurt

E bastante consumido na Alemanha. O cultivo envolvido é & base de
Lactococcus lactis, subsp. lactis, Lactobacillus acidophilus e Bifidobacterium
bifidus. A acidez é obtida com 24 h., possui crescimento lento FERREIRA,
(2001).

2.1.13 Aco iogurte

Tem uso difundido na Suiga. Envolve a fermentagdo latica e a presenca
de Streptococcus thermophilus, Lactobacillus delbriieckii, subsp. Bulgaricus e
Lactobacillus acidophilus. E usado na recomposicido da flora intestinal
(FERREIRA, 2001).

2.1.14 Sour cream

E um creme &acido fermentado. Consumido em todo o mundo, pOSsuUi
baixo teor calérico, € consumido na forma de “dressing” ou “topping”. Tem
aspecto viscoso, possui menos de 18% de gordura, com aroma e flavor
caracteristicos (FERREIRA, 2001).

2.1.15 Koumiss

E o produto cuja fermentacao se realiza com cultivos de Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus e Kluyveromyces marxianus e Torula kumys -
fermentacdo alcodlica. Originalmente é feito com leite de égua, apresenta
consumo elevado na Russia (cura tuberculose 1,2litros/dia/pessoa). Possui
fermentacdo lactica e alcodlica (FERREIRA, 2001). Para a sua obtencdo é
necessario o preparo da cultura starter “koumiss", que originalmente é obtida
da seguinte forma - 3 recipientes com mesma quantidade de leite de égua, sdo

10 inoculados com a levedura e incubados a 30°9C/15h. 2° inoculacao com



Lactobacillus delbrieckiil, subsp. bulgaricus e incubacdao a 37°C/7h. 3° recebe
o contetdo dos dois recipientes e incubado a 28°C. E feita a adicdo de leite
fresco para manter acidez de 0,65 a 0,70% por aproximadamente quatro dias.

ApOds este periodo a cultura esta pronta.
2.1.16 Coalhada

E o produto resultante da acdo de fermentos lacticos mesofilicos
individuais ou mistos produtores de acido lactico sobre o leite pasteurizado ou

esterilizado.
2.2 Classificacao segundo a legislacao

De acordo com o conteldo de matéria gorda, os leites fermentados se
classificam em:

e Com creme: aqueles cuja base lactea tenha um conteldo de matéria gorda
minima de 6,0 g/100 g.

e Integrais: aqueles cuja base lactea tenha um conteldo de matéria gorda
minimo de 3,0 g/100g.

e Parcialmente desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um conteldo de
matéria gorda maximo de 2,9 g/100g.

e Desnatados: aqueles cuja base lactea tenha um conteldo de matéria gorda
maximo de 0,5 g/100g.

Quando em sua elaboracdo tenham sido adicionados ingredientes
opcionais ndo lacteos, antes, durante ou depois da fermentacdo, até um
maximo de 30 % m/m, se classificam como leites fermentados com adicOes.
No caso em que os ingredientes opcionais sejam exclusivamente acucares,
acompanhados ou nao de glicidios (exceto polissacarideos e polialcodis) e/ou
amidos modificados e/ou maltodextrinas e/ou se adicionam substancias
aromatizantes/saborizantes, se classificam como leites fermentados com

acucar, agucarados ou adocados e/ou aromatizados/saborizados.



2.3 Composicao e requisitos

2.3.1 Ingredientes obrigatdrios

Leite e/ou leite reconstituido em seu conteddo de gordura, Cultivo de

bactérias lacticas e/ou cultivo de bactérias lacticas especificas.

2.3.2 Ingredientes opcionais

Leite concentrado, creme, manteiga, gordura anidra de leite butteroil,
leite em pd, caseinatos alimenticios, proteinas lacteas, outros soélidos de
origem lactea, soros lacteos, concentrados de soros lacteos. Frutas em forma
de pedacos, polpa(s), suco(s) e outros preparados a base de frutas.
Maltodextrinas, outras substancias alimenticias tais como: mel, coco, cereais,
vegetais, frutas secas, chocolate, especiarias, café, outras, sés ou combinadas.

Acucares e/ou glicidios (exceto polialcodis e polissacarideos), cultivos de
bactérias lacticas subsididarias. Amidos ou amidos modificados em uma
proporcdo maxima de 1% (m/m) do produto final.

Os ingredientes opcionais ndo lacteos, sés ou combinados deverdo estar

presentes em uma propor¢gao maxima de 30% (m/m) de produto final.

2.3.3 Caracteristicas sensoriais

Aspecto: consisténcia firme, pastosa, semi-sélida ou liquida. Cor: branca
ou de acordo com a(s) substancia(s) alimenticia(s) e/ou corantes
adicionado(s). Odor e sabor: caracteristico ou de acordo com a(s)

substancia(s) alimenticia(s) e/ou substancia(s).



2.4 Tecnologia para producao de iogurtes

2.4.1 Matéria prima

Leite € o produto integro da ordenha completa e ininterrupta de uma
fémea leiteira sa, bem alimentada e nado fatigada, recolhido higienicamente e

sem conter colostro.

2.4.1.1 Alguns defeitos do leite que impedem o uso na fabricacao de

iogurtes

a) Acidez alta: causada por contaminacao inicial elevada do leite e conservacao
inadequada, falta de resfriamento. O leite acido ndo pode ser pasteurizado;
uma vez que ird precipitar ao ser aquecido.

b) Coagulagao do leite estando gelado/sabor amargo: Causadas por bactérias
psicrofilicas, que se desenvolvem a baixas temperaturas. Este problema pode
ocorrer principalmente quando o leite fica estocado por um periodo superior a
24 horas. O sabor amargo persiste ao tratamento térmico, prejudicando o
sabor final do iogurte.

c) Sabor de rango, oxidagao: pode ocorrer em leite de final de lactacao, leite
com alto teor de gordura, ou com alta contaminagao por bactérias lipoliticas,
que degradam a gordura. O sabor de ranco persiste a pasteurizacao,
prejudicando o sabor do produto final.

d) Leite salgado, odor desagradavel, gomoso: leite proveniente de gado com
mamite, improprio para consumo humano, sé utilizar o leite apds curar a
enfermidade do gado.

e) Leite com baixa acidez: leite suspeito de fraude por aguagem, ou
proveniente de gado com mamite. O leite fraudado pode alterar a consisténcia
do produto final.

f) Leite com residuos de antibidticos, pesticidas e sanitizantes: o leite

provenientes de animais em tratamento com antibidticos ndo deve ser utilizado



na elaboracdao de produtos fermentados. O leite ndao acidifica, ocorre que os
residuos de antibidticos, pesticidas ou sanitizantes inibem as bactérias lacticas

adicionadas.

2.4.2 Acglcares

A sacarose é o agulcar mais empregado na fabricacdo de iogurte. Este
pode ser adicionado diretamente ao leite ou, no caso de iogurte batido com
polpa de frutas, ser adicionado juntamente com a polpa na forma de geléia. No
caso da adicdo de acgucar ao leite, este deve ser misturado ao leite em pé
desnatado e adicionado ao leite antes do tratamento térmico, uma vez que o
mesmo apresenta maior solubilidade a altas temperaturas. Além disto, o
tratamento térmico permite destruir os microrganismos, presentes no acucar,
principalmente leveduras, as quais podem provocar estufamento da
embalagem durante a vida de prateleira do produto.

A quantidade utilizada depende do gosto do mercado, em geral é
adicionado na faixa de 5 a 12 % em relacao ao volume de leite. Acima de 12
% pode ocorrer a inibicdo das culturas lacticas do iogurte devido ao efeito
osmofilico. A quantidade de acgucar a ser adicionada, depende da concentracao
de acucar presente na polpa ou suco da fruta e da dogura estabelecida para o
produto final.

A adicdo de adocantes ao leite € normalmente aplicada na fabricacdo de
leites fermentados light ou diet em quantidades minimas estabelecidas pela
legislacdo. Os adocantes mais utilizados em leites fermentados sao: sacarina,

aspartame, ciclamato, estévia e sorbitol.
2.4.3 Leite em po6 desnatado
A adicao de leite em po6 desnatado é efetuada com a proposta de

aumentar o conteudo de extrato seco desengordurado (ESD) do leite, visando

aumentar a capacidade de retencao de agua das proteinas, prevenindo assim o



problema da sinérese (separacao da agua do coagulo), além de aumentar a
consisténcia do produto final. Geralmente o leite em pdé desnatado é
adicionado antes do tratamento térmico em uma proporcdao que varia de 1 a
3%.

2.4.4 Polpa de frutas

A adicdo do preparado a base de polpa de frutas é feita apds a
fermentacdo, caracterizando um ponto critico de controle. Por esse motivo é
fundamental a escolha de um preparado de qualidade garantida, caso contrario
os riscos de problemas de contaminacdo sdo muito altos. Os preparados a base
de polpas de fruta sao elaborados seguindo rigorosos padrdoes de higiene e
utilizando matérias-primas selecionadas garantindo um produto final livre de
contaminagdes e com o mais alto padrao de qualidade. Apds o processo de
producdo os preparados sdao submetidos a analise completa, para assegurar o
padrao e a qualidade do produto.

Os preparados a base de polpas de frutas podem ser adicionados aos
iogurtes de varias formas: com pedacos de frutas de varios tamanhos, sem
pedacos de frutas, com ou sem sementes, coloridos com corantes naturais ou
artificiais, aromatizados, com cereais ou outros ingredientes como fibras. As
caracteristicas fisico-quimicas como brix, ph e viscosidade podem variar
conforme as especificagdes de cada cliente. Geralmente sdao dosados a
proporcdo de 4 a 5 % para que haja uma quantidade minima aceitavel de fruta
no produto final.

As diferengas no padrao de qualidade dos preparados bem como a
guantidade do preparado adicionado a base sao diretamente perceptiveis nos
produtos finais, despertando a preferéncia do consumidor para uma ou outra
marca de iogurte.

Os produtos finais (iogurtes) de alta qualidade sdo tidos como os que

apresentam alto teor de fruta, principalmente aqueles em que os pedagos sao



facilmente visiveis. A adicao de preparados em proporgdes menores do que 4%
na base podem comprometer a qualidade final do iogurte.

Note-se que a questdo envolvida na fabricagdao de um produto mais rico
em fruta é essencialmente a de diferenciacio de mercado. E comum que
produtos populares sejam elaborados com baixos percentuais de preparados
de fruta e estes por sua vez com baixos percentuais de fruta. O resultado é
gue a falta de diferenciacdo acaba levando a concorréncia exclusivamente para
a questao de preco, o que freqlientemente tem abreviado a vida dos produtos
no mercado. Por outro lado, produtos mais ricos conquistam boa reputacao no
mercado e a fidelidade dos consumidores, sendo geralmente vendidos a pregos
que proporcionam melhor rentabilidade em comparagao com os populares.

Os preparados tém ainda a funcdo de conferir mais consisténcia ao
iogurte ou bebida lactea, pois em sua composicdo contém espessantes que
conferem mais corpo e viscosidade auxiliando na manutencdao da dispersao das
proteinas exercendo uma fungdo importante contribuindo para evitar a
separacao de fases. Os espessantes mais tipicamente utilizados sdao: goma-
guar, cmc (caboxi metil celulose), amidos e pectinas.

Também esta contido no preparado o conservador sorbato de potassio,
que entra como aditivo incidental no iogurte e tem a funcao de conter o

desenvolvimento de bolores e leveduras.
2.4.5 Culturas laticas

Sdo microrganismos selecionados que se empregam na industria de
laticinios para a elaboracdo de queijos, iogurtes e outros produtos
fermentados. Estes microrganismos possuem uma temperatura otima de
crescimentos de 40 a 45°C (microrganismos térmofilos) e um pH de entre 5,0
e 5,7. No processo de fabricagcao de iogurtes temos dois microrganismos ou
bactérias lacticas que atuam em simbiose ou associagao.

Encontramos nos iogurtes o Streptococcus salivarius subsp. termophilus

e o Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus.



As principais funcOes das culturas lacticas na fabricacdo de leites
fermentados sdo: producdo de &cido lactico a partir da lactose do leite e a
producao de compostos aromaticos como, diacetil, acetaldeido, acetoina,

etanol e em alguns casos como no kefir a producdo de gas carbdnico.
2.4.6 Aditivos

Estabilizantes: sdao substancias que apresentam uma grande variedade
de aplicagdes na induUstria de alimentos, em especial em produtos de laticinios
gue tem como principais fungoes:

- Aumentar a capacidade de retencdo de agua do gel;

- Evitar a sedimentacao de particulas de componentes de formulacdao do
produto, através da formacdao de uma rede microscépica que aprisiona essas
particulas;

- Formar géis bastante estdveis por ligacdes com as proteinas e sais dos
sistema;

- Prevenir o problema da sinérese em leites fermentados;

- Melhorar as caracteristicas sensoriais do produto final, tornando-o mais
consistente e mais encorpado.

Sdo por tanto, substancias que favorecem a manutencdo das
caracteristicas fisicas de emulsdes e suspensodes, gerando produtos de melhor
qualidade. Os estabilizantes utilizados na fabricacdao de leites fermentados
devem apresentar as seguintes propriedades: alto grau de pureza
microbioldgico, sabor neutro, para ndo mascarar o sabor e o aroma das frutas,
ser facilmente sollvel em agua e em leite, alta capacidade de retencdo de
agua, proporcionar consisténcia e viscosidade desejadas com adicdo de
pequenas quantidades, estabilidade em pH acido e ndo apresentar cor.

Entre os principais estabilizantes encontramos:

- Goma guar;
- Goma alfarroba (jatai);

- Acido alginico e alginatos;



- Agar - agar;

- Musgo irlandés (carragena);
- Goma xantana;

- Pectinas;

- Carboximetilcelulose (C.M.C);

- Celulose microcristalina.
2.5 Etapas da elaboracao de iogurtes
2.5.1 Tratamento térmico

Consiste em aquecer o leite ja pasteurizado a uma temperatura que pode
variar de 85 a 90°C, por um tempo que varia entre 5 a 15 minutos. A
finalidade deste tratamento é a destruicdo de 100% dos microrganismos
patogénicos, destruicdo da grande parte da flora banal, reduzindo a
competicdo durante a fermentacdo, como também garantir condicbes

higiénico-sanitarias adequadas.
2.5.2 Padronizacao do extrato seco desengordurado (ESD)

Consiste geralmente em adicionar leite em pd desnatado ao leite que
esta sendo utilizado a finalidade é de aumentar o teor de sélidos do leite e com
isso aumentar a capacidade de retencao de agua das proteinas do leite,
prevenindo o problema da sinérese, além de aumentar a consisténcia do

produto final.
2.5.3 Adicao de aclicares e outros aditivos
Adicionamos o aclcar e outros ingredientes (estabilizantes) antes do

tratamento térmico para garantir a destruicdo de microrganismos que

eventualmente possam estar presentes neles.



2.5.4 Adicao de cultura lactea

Apds o tratamento térmico, o leite com os outros ingredientes, devera
ser resfriado a uma temperatura entre 38 a 40°C, sendo adicionado as culturas

proprias do iogurte, preparadas anteriormente.

2.5.5 Incubacao

Apds a adicdo das culturas lacteas, realiza-se uma homogeneizacdo com
0 objetivo de distribuir os microrganismo no leite e levamos a estufa a uma
temperatura que pode variar entre 40 a 45°C, por um tempo de 3 a 5 horas,

para que ocorra a fermentacao.

2.5.6 Resfriamento

A funcdo do resfriamento é inibir rapidamente o crescimento da cultura
lactea, visando prevenir a elevada producdao de acido lacteo e também a
separacdo da agua. O resfriamento dos iogurtes podem ser feitos em cadmaras
frias ou tuneis de resfriamento, ou no proéprio tanque onde foi efetuada a

coagulagao.

2.5.7 Adicao de preparado a base de polpa de frutas

O tratamento mecanico da quebra do coagulo para adicdo do preparado
a base de polpa de frutas representa uma fase importante no processo de
fabricacdo do iogurte. A quebra do gel é um processo fisico. Entretanto,
algumas mudancas quimicas podem ocorrer simultaneamente. O grau de
quebra do gel depende do tipo de iogurte. No caso de iogurte batido, as
particulas do gel possuem um diametro que variam de 0,01 - 0.4 mm, em

guanto no iogurte liquido, as particulas apresentam um didmetro ao redor de



0,01 mm, sendo o limite visivel com relacdao ao tamanho das particulas entre
0,1- 0,001 mm (0,1 mm visivel/0,01 mm invisivel).

A quebra do codgulo é uma etapa que deve ser bem controlada. Pois
uma agitacao excessiva durante esta etapa, pode levar a defeitos de
consisténcia e viscosidade, com formacao de duas fases, pela separacdo do
soro da rede protéica. E sabido que o gel logo apds a coagulacao e com
temperaturas préoxima a 42 - 43°C, apresenta-se bastante fragil. Em virtude
deste fato, é recomendado fazer-se a quebra do gel em temperaturas
proximas a 5 - 7°C, visando preservar a estrutura do gel. Normalmente, apos
a quebra e homogeneizacao do gel deixa-se em repouso a 4°C., por alguns

minutos para restabelecer a firmeza.
2.6 Bebidas lacteas fermentadas

Entende-se por Bebida Lactea o produto obtido a partir de leite ou leite
reconstituido e/ou derivados de leite, reconstituidos ou ndo, fermentado ou
nao, com ou sem adicao de outros ingredientes, onde a base lactea represente
pelo menos 51% (cinqlienta e um por cento) massa/massa (m/m) do total de
ingredientes do produto

Bebida Lactea fermentada é o produto, fermentado mediante a agao de
cultivo de microrganismos especificos, e/ou adicionado de leite fermentado
e/ou outros produtos lacteos fermentados, e que ndo poderd ser submetido a
tratamento térmico apos a fermentagdo. A contagem total de bactérias lacticas
vidveis deve ser no minimo de 10° UFC/g, no produto final, para o(s) cultivo(s)
lactico(s) especifico(s) empregado(s), durante todo o prazo de validade
(BRASIL, 2000a).

Soro fresco com acidez de 0,13g de &cido latico/100mL, sem agua de
lavagem de massa ou sal. Tratado ou processado imediatamente apods
obtencao, filtrado ou clarificado em desnatadeiras ou padronizadoras para
eliminacdo de particulas de massa ou extracao da gordura (0,5 a 0,7% em

média) com tratamento térmico em torno de 70°C para verificar resisténcia.



Sacarose 4 a 8%, usando os mesmos critérios para iogurte. Uso de
estabilizantes para aumentar o corpo, proporcionar suavidade ao produto final
e principalmente evitar a separacdo de gordura e sedimentacdo de particulas
de cacau ou chocolate. Amidos: 0,5 a 1,0%, alginato de sddio: 0,25%,
pectina: até 0,3, carragenas: até 0,3%, gomar guar: até 0,3% (RODRIGUES,
1999).

Pode ser adicionado de Sal: até 0,1% ajuda a intensificar o sabor (cacau
ou chocolate). Cacau: soluvel, desnatado alcalinizado ou neutro 0,8 a 2%
calculados sobre o volume do mix leite/soro.

Outros ingredientes: baunilha, extrato de café e xarope de malte (até
0,1%). Polpa de frutas, citrato de sédio - até 0,05% (RODRIGUES, 1999).

Deve ser selecionado soro fresco, filtrado, clarificado ou desnatado. Com
tratamento térmico até 70°C, sob agitacdo constante em equipamento de aco
inoxidavel, provido de agitador mecanico. Adicao de até 85% do leite a ser
utilizado (2,5 a 3,0% gordura). Elaboracao de xarope com ingredientes secos -
acucar, cacau, estabilizante, sal, citrato de sdédio, com 15% do leite a ser
utilizado. Adicao a temperatura de 50°C. Aquecimento a 75°C e adicao do
xarope a mistura leite/soro sob agitacao.

Tratamento térmico final de 75 a 78°C/15” em equipamento a placas
seguido de resfriamento até a faixa de 3 a 5°C. Embalagem opaca, formulagdo
basica - bebida achocolatada pasteurizada (RODRIGUES, 1999).

3 CONSIDERAGOES FINAIS

A origem do leite fermentado vem dos primérdios da civilizagdo. Todos
0s microrganismos utilizados na producao de leites fermentados possuem
caracteristica de resistir ao suco gastrico e chegarem vivos em quantidades
suficientes para promover a saude da populagdo bacteriana nos intestinos e
seus efeitos benéficos na integridade da mucosa intestinal. Sdo definidos

como preparados lacteos em que o leite de diferentes espécies (vaca, ovelha,



cabra e, em alguns casos, bufala e égua) sofre um processo fermentativo que
modifica as propriedades sensoriais.

Sdo geralmente obtidos a partir da acao de cultura mista. Essas bactérias
consomem a lactose, o aclcar do leite, para obterem energia e em
contrapartida eliminam o acido latico que coagula o leite. Preservando a
gordura, os minerais e o conteudo de vitaminas do leite puro, mas apresentam
bem menos lactose, sendo entdo um alimento de mais facil digestdo que o
leite.

Para garantir sua qualidade microbioldégica, devem estar isento de
microrganismos causadores da decomposicao do produto e ser conservado sob
refrigeracdo, a temperatura maxima de 10°C, ndao sendo permitida a adicao de

substancias conservantes.
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