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RESUMO - Foi elaborado iogurte de leite de bufala, integral e desnatado, adogado com mel de
abelha, para posterior analise microbioldgica, fisico-quimica e sensorial, visando comparé-|os com os
padrdes estabel ecidos para o derivado bovino e com produtos semel hantes existentes no mercado.
Foram coletadas e analisadas quatro amostras produzidas no municipio de Primavera, Para, em seus
niveis de acidez, proteinas, gorduras, umidade, cinzas, colesterol, &cido linoléco conjugado — CLA,
além da avaliagdo microbiol 6gica nos derivados, afim de verificar a presenca de bolores e leveduras,
coliformes fecais, coliformes totais, Salmonella sp e Staphylococcus aureus. As analises foram
realizadas nos laboratdrios de Quimica da Universidade Federal do Para& UFPA, Laboratério
Multiandlises e Centro de Ciéncias Naturais e Tecnologia da Universidade do Estado do Para - UEPA,
em Belém - Pard. A analise sensorial foi realizada em escolares de duas escolas publicas do mesmo
municipio. Os resultados obtidos indicam que o derivado possui qualidades fisico-quimicas, sensoriais
e microbiol 6gicas satisfatdrias, dentro dos padrdes estabel ecidos pela ANVISA e MINISTERIO DA
AGRICULTURA, sendo, portanto, adequado para o consumo humano e indicado para ser incluido na
merenda escolar de |ocalidades amazbni cas, onde se desenvolve a atividade agropecuaria,
possibilitando agregar valor aos produtos (leite e mel de abelha) e gerar emprego e renda,
principalmente nestas pequenas propriedades regionais, téo carentes de alternativas tecnol égicas,
visando elevar seus padrées produtivos, econdmicos, sociais e ecoldgicos, de forma sustentavel.

ABSTRACT - Yogurt of bufalamilk was elaborated, integral and skimmed, sweetened with bee
honey. Microbiologic analysis, physical-chemistry and sensorial are make to compare with the
established patterns for bovine derived and with similar products existent in the market. Four samples
were collected and analyzed and produced in the Primavera city, in Para State, Brasil. Levels of
acidity, proteins, fats, humidity, cholesterol, conjugated linoleic acid — CLA are analysed. The
microbiologic evoluation in yours derived were observed to verify the presence of mould and yeasts,
fecal coliformes, total coliformes, Salmonella sp and Staphylococcus aureus. The analysis were
realized in laboratories: Multiandlises and Center of Natural Science and Technology of the University
of the State of Pard- UEPA, in Belém - Para. The Sensorial Analysis was carried through in two
public schools of Primavera- Para The results indicate that Y ogurt of bifala milk elaborated present
several satisfactory qualities, physical-chemistries and microbiologics, agreement with of the
established patterns for Ministry of the Agriculture — anvisa, and, being, therefore, appropriate for the
human and suitable consumption to be included in the school snack of amazon places, where it grows
the agricultural activity, making possible to join value to the products (milk and bee honey) and to
generate employment and income, mainly in these small regional properties, so lacking of
technological aternatives, seeking to elevate your patterns productive, economical, social and
ecological, in amaintainable way.

Key-words: Bufala milk, Y ogurt, conjugated linoleic acid, physical-chemistry analysis, microbiologic
analysis.
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1 INTRODUCAO

O valor nutricional do leite e seus derivados é amplamente conhecido no meio cientifico
e sua importancia na alimentacdo da populagdo, notadamente, das criangas e das pessoas
idosas, tem sido destacada em muitos trabalhos de pesquisa pelo mundo afora. Do ponto de
vista nutricional, pelo seu ato valor bioldgico, proporciona uma alimentacdo saudavel
propiciando crescimento e manutengado corporal.

O leite de bufala difere do leite de vaca, pois contém maiores teores de proteina, gordura
e minerais como o célcio e fosforo (PATEL e MISTRY, 1997; DUBEY et a., 1997; VALLE,
1990), bem como mais alto teor de lactose e cinzas. A auséncia de b-caroteno no leite desses
animais é outra notavel caracteristica, que confere cor branca peculiar. Segundo TOLEDO et
al. (1998), a acidez titulavel do leite de bufala € outra caracteristica importante, e seus valores

s80 mais elevados que os encontrados no leite de bovinos.

2 OBJETIVOS

v' Elaborar e avaliar o iogurte de leite de bifala proveniente do municipio de

primavera- pa, com finalidade de propor aternativa para merenda escolar

v' Avaliar fisico-quimica e microbiologicamente o iogurte de leite de bufalaintegral
e desnatado, adocado com mel de abelha;

v' Comparar os resultados obtidos com padrdes estabel ecidos para o derivado
bovino e com produtos semel hantes existentes no mercado;

v Oferecer alternativa para inclusdo do produto na merenda escolar de localidades
amazonicas, visando agregar valor aos produtos (leite de bufalae mel de abelha).

4 MATERIAIS E METODOS

A coleta do material para andlise foi realizada em junho do ano de 2006, estas foram
coletadas de unico rebanho. A ordenha e elaboracéo do iogurte de leite de bufala foram
realizadas em uma fazenda no interior do Estado, no municipio de Primavera, Para. As
préticas higiénicas sanitarias foram devidamente aplicadas para reduzir a carga bacteriana do
produto.
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Apoés a producdo do iogurte, 0 material foi envasado em recipiente devidamente
estéril, mantido sob refrigeracéo de aproximadamente 5 °C e transportado até Belém para os

testes microbiol 6gicos e fisico-quimicos.

4.2 ANALISES LABORATORIAIS

As determinacdes foram realizadas no iogurte desnatado e no iogurte integral. As
avaliagbes fisico-quimicas foram realizadas no dia subseqlente ao da fabricagdo dos
derivados, assim como as andlises microbiol 6gicas

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS

A determinagdo fisico-quimica foi realizada no Laboratorio de Andises Fisico-
quimicas da Universidade do Estado do Par4 (UEPA) e Laboratério Multiandlises.
4.3.1 Gordura

A determinacdo do teor de gordura das amostras foi realizada segundo as Normas
Andliticas do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

4.3.2 Colesterol

A determinacéo de colesterol das amostras de iogurte foi realizada pela técnica de
espectofotometria. (LEDOUX, 2000).

4.3.3 Proteina

Na determinacdo do teor protéico foi usada a metodologia Digestdo/ Extracéo
(ZASOSKY e BURAU, 1977e PERKIN-ELMER, 1973).

4.3.4 Acidez
A acidez foi determinada em mufla, a uma temperatura de 580°C, segundo as Normas
do Instituto Adolfo Lutz (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985).

4.3.5 Umidade
Baseia-se na determinacéo de perda de peso do produto, aquecido em estufa a 105°C
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 1985),
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4.3.6 Cinzas
As cinzas foram determinadas, em mufla, a temperatura de 580°C (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 1985).

4.3.7 Acido Linoléico Conjugado

A determinacdo do teor de &cido linoléico conjugado foi realizada por HPLC- High
Performance Liquid Chromatography (Cromatografia liguida de ata performance), (
BLOODWORTH et al., 1995).

4.4 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A andlise microbiolégica das amostras foi realizada no Laboratério Multiandlises.
Foram analisados. bolores e leveduras, coliformes fecais e totais, Salmonela sp e
Staphylococcus aureus. Todos os procedimentos de analise foram efetuados de acordo com os
parémetros microbiol 6gicos estabel ecidos pela legislacdo (BRASIL 2001), pelo Ministério da
Salde e pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Resolugdo N° 12, de 2 de Janeiro de
2001).

4.4.1 Coliformes Fecais

A metodologia empregada para a contagem de coliformes fecais foi NMP (nimero
mais provavel) (OBLINGER; KOBURGER. 1984).

4.4.2 Coliformes Totais

Na a contagem de coliformes totais, também, se empregou a técnica de NMP
(OBLINGER & KOBURGER. 1984).

4.4.3 Bolores e Leveduras

Empregou-se a técnica de plagueamento seletivo para a contagem de bolores e
leveduras (HAJDENWURCEL, 1997).

4.4.4 Salmonela sp
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Empregou-se a técnica de plagueamento seletivo para a contagem de Salmonela sp.
(HAJDENWURCEL, 1997).

4.4.5 Staphylococcus aureus

Empregou-se a técnica de plagueamento seletivo para a contagem de Staphylococcus
aureus. (HAJDENWURCEL, 1997).

4.5 ANALISE SENSORIAL

A avaliacéo sensoria das amostras de iogurte foi realizada logo apés a elaboragéo do
produto, com alunos de 11 a 24 anos, néo treinados, em nimero de noventa e seis, em duas

Escolas da Rede Publica de Ensino, com utilizagdo de Escala Heddnica de nove pontos.

Nesse teste, foi oferecida ao provador uma amostra de 25 ml de cada sabor, em copo
de pléstico de 50 ml. Entre a degustacdo dos trés sabores foi oferecido a cada provador um
pouco de &gua, a fim de eliminar o sabor da amostra anterior. Para a andlise dos resultados
obtidos foram convertidos os termos hedbnicos em valores numéricos, 0s quais variaram

desde “ gostel muitissimo” até “ desgostei muitissimo”.

5.RESUTADOS E DISCUSSAO

5.1 ANALISES FISICO-QUIMICAS

Ainda ndo existem pardmetros fixos estabelecidos para o leite de bufala e seus
derivados. Neste trabalho, a discussdo dos resultados fisico-quimicos foi realizada
comparando-se 0s vaores obtidos com as informacdes nutricionais de  similares
comercializados, produzidos a partir do leite de vaca. Os valores de acidez, proteinas,
gorduras, umidade, cinzas, colesterol e CLA encontram-se na Tabela 1.

TABELA 1- Composic¢ao fisico-quimica de iogurte de leite de bufalaintegral de desnatado adogado

com mel de abelha e parémetros bovinos

Composicao Desnatado Integral *Parametro
(LEITE BOVINO)
Acidez 1,17% 1,1% 0,78% a 1,21%
Proteina 3,00/100¢g 3,29/ 100 g Minimo 2,9 g/ 100 g

Gordura 0,139/ 100¢ 9,66 g/ 100g Minimo 3,0 g/ 100g
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Umidade 77,07% 70,11% 86,50%
Cinzas 0,70% 0,65% 0,73%
Colesterol 28 mg/ 100 g 54 mg/ 100 g INT=12 mg/ 100 g DESN=
3mg/ 100 g
CLA <0,01% 0,06% X

*FONTE: ANVISA (2001).

e Produtos Comercializados
Para efeito comparativo, foram coletados valores de proteinas, lipideos e colesterol de
trés iogurtes adocados com mel de abelha, produzidos com leite bovino, existentes no
mercado. A Tabela 2 apresenta os valores de proteinas, lipideos e colesterol de trés marcas de
iogurtes encontradas no mercado.

TABELA 2- Composi¢ao fisico-quimica de iogurtes comercializados (100 g)

MARCA Proteina Lipideo Colesterol
Parmalat 2,90/100¢g 3,00/100 g nao encontrado
Vigor 3,39/100 g 3,39/100 g 10,5mg/100 g

Batavo 2,99/100¢g 3,09/100¢g néo encontrado

Fonte: Rotulagem Nutricional

Em comparacéo aos produtos encontrados no mercado e aos parametros estabel ecidos
para o produto produzido, a partir do leite de vaca, o iogurte de bufala adocado com mel
possui valores de acidez e proteinas dentro dos padrdes estabel ecidos para o derivado bovino,
enquanto os valores de umidade e cinzas encontram-se préximo dos mesmos padrdes. Para
gorduras e colesterol, os resultados se mostraram bem acima do estabelecido para o leite de
vaca, pois o leite de bufala, segundo (HUHN et a., 1982) possui suas concentracoes
superiores ao produto original. Para CLA nédo existe parametro fixo para o derivado elaborado
com os leites de bovino e de bubalino.

5.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

As determinacdes de coliformes, Staphylococcus aureus, salmonela sp, bolores e
leveduras estéo na Tabela 3.
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TABELA 3- Resultados das andlises microbiol 6gicas dos iogurtes de leite de bufalaintegral de
desnatado adocado com mel de abelha

Microorganismos Desnatado Integral *Parametro
Bolores e Leveduras 1,1 x 102 UFC/ml 9,8 x 102 UFC/mI 108 UFC/ml
Coliformes fecais Ausente Ausente Max. 10 NMP/ml
Coliformes totais Ausente Ausente Max. 10 NMP/ml
Salmonela sp Ausenteem 25 g Ausenteem 25 g Ausenteem 25 g
Staphylococcus Ausente Ausente Max - 103
aureus

*FONTE: BRASIL, 2001

Os valores microbiologicos obtidos encontravam-se dentro dos parametros
estabelecidos pela ANVISA e MINISTERIO DA AGRICULTURA.

5.3 ANALISE SENSORIAL

Dentre os alunos envolvidos na degustacéo do produto, 72 alunos assinalaram a opgéo
“gostei muitissimo”, 19 optaram por “gostei muito” e 5 escolheram “ desgostei muito”.
Os resultados obtidos demonstraram que o derivado possui bom nivel de

aceitabilidade entre o publico escolar.

6 CONCLUSAO

O iogurte de bufala integral e desnatado, adogados com mel de abelha, segundo
analises realizadas, demonstrou ser um produto seguro e préprio para 0 consumo humano. De
acordo com suas caracteristicas microbiologicas € de boa qualidade nutricional. Em relacéo
aos parametros fisico-quimicos analisados, o produto encontrava-se dentro dos padrfes, de

acordo com as normas estabel ecidas. O produto possui também alto nivel de aceitabilidade

O iogurte de leite de bufala € similar a outros elaborados com leite bovino e adocados

com mel disponiveis no mercado.

Dessa forma, considera-se que o produto tem viabilidade para ser sugerido como
aternativa a merenda escolar visando suprir parte da necessidade nutricional diaria dos

escolares, agregar valor a matéria-prima, e gerar emprego e renda.
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