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RESUMO

Os leites e seus derivados sdo alimentos funcionais e sao bastante consumidos por ser uma rica fonte
de célcio que previne a osteoporose e possivelmente cancer de célon. O objetivo do trabalho foi
realizar a avaliacdo fisico-quimica e sensorial de iogurtes elaborados com leite de bufala, cabra e
vaca. Na producdo dos iogurtes, foram inoculadas as bactérias Streptococcus thermophilus e
Lactobacillus delbruek subspécie bulgariccus. A composicdo centesimal e a pés-acidificacdo foram
realizadas de acordo as metodologias do Instituto Adolfo Lutz (2008) e apresentou diferenca entre 0s
trés iogurtes. As analises de efetividade das bactérias iniciadora e lacteas citadas anteriormente foram
realizadas durante o periodo de estocagem refrigerada dos produtos, e nos mesmos as bactérias
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lacticas apresentaram baixa viabilidade. Para analise sensorial foram preparados os iogurtes com
qualidade higiénico sanitaria conforme a legislacdo vigente. O iogurte de leite de vaca seguiu como
iogurte controle e obteve as melhores notas para todos os atributos avaliados.

Palavras-chave: logurtes, Bactérias acido-laticas, Caracterizagao.

ABCTRACT

Milks and their derivatives are functional foods and are widely consumed because they are a rich
source of calcium that prevents osteoporosis and possibly colon cancer. The objective of the work
was to carry out the physical-chemical and sensory evaluation of yogurts made with buffalo, goat and
cow milk. In the production of yoghurt, the bacteria Streptococcus thermophilus and Lactobacillus
delbruek subspecies bulgariccus were inoculated. The proximate composition and post-acidification
were carried out according to the methodologies of the Adolfo Lutz Institute (2008) and showed a
difference between the three yogurts. The effectiveness analyzes of the starter and dairy bacteria
mentioned above were carried out during the refrigerated storage period of the products, and in them
the lactic bacteria showed low viability. For sensory analysis, yoghurts with sanitary hygienic quality
were prepared according to the current legislation. The cow's milk yogurt followed as a control yogurt
and obtained the best grades for all evaluated attributes.

Key words: Yogurts, Lactic acid bacteria, Characterization.

1 INTRODUCAO

O iogurte € um produto obtido através do processo de fermentacdo do leite por bactérias,
especialmente Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus (SANTOS et al., 2016).

N&o se sabe ao certo sobre a origem do iogurte, porém existem algumas hipoteses que podem
ser consideradas. Uma delas trata do periodo neolitico, sugerindo que os pastores armazenavam o
leite de seus animais em marmitas de barro e devido a temperatura elevada do ambiente, ou melhor,
do deserto, ocorria a fermentacdo desse leite, formando assim uma espécie de iogurte (ROBERT,
2008).

A palavra “iogurte” tem origem turca, assim, como outra teoria sobre o surgimento desse
alimento. A suposicao afirma que o leite, em estado fresco, era mantido em sacos preparados usando
a pele de cabra e o transporte era feito por camelos, assim o calor do corpo do animal concedia a
producéo de bactérias acidas, tornando o leite em iogurte (SILVA, 2013).

A obtencé@o de um maior rendimento e qualidade do iogurte & proporcional ao leite do qual se
origina. A estruturacdo do leite é variavel, dependendo da espécie que provém da raca e da forma
como o animal foi criado. Na fabricacdo dos produtos lacteos predomina o leite bovino, mas também
estdo presentes no mercado alimenticio a utilizacdo de outras fontes de leite, tais como caprino e
bubalino (MAGANHA, 2008).

O leite produzido por cabras possui um valor nutricional alto, facilidade na digestdo, uma
quantidade maior de proteina e menor de extrato seco desengordurado em relacdo ao leite de vaca
(MENDES et al., 2009).
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A bufala tem resisténcia a doencas e por causa do uso reduzido de medicamentos produz leite
saudavel e com auséncia de toxinas. O leite bubalino apresenta um elevado numero de nutrientes que
sdo cruciais para a saude humana, contendo caracteristicas especificas que sdo responsaveis pela
diferenca da qualidade entre o leite de bufala e vaca (BARROSO, 2017).

O leite, de modo geral, apresenta diversos elementos importantes para a nutricdo humana.
Matérias organicas e nitrogenadas, caseina e albumina, que sdo extremamente essenciais para a
estrutura dos tecidos e sangue. Sais minerais para a formacdo do esqueleto e também, vitaminas,
didstases e fermentos laticos, os quais sdo favordveis na digestdo e protegem o intestino da acéo
prejudicial de muitas bactérias patogénicas (MESQUITA et al., 2004).

O ndmero de estudos apresentando o valor nutricional dos produtos lacteos, ou seja,
provenientes do leite, tem contribuido com a inclusdo destes na alimentacéo diaria das pessoas. 1sso
se relaciona com as vantagens desse consumo, que sdo diversas, indo desde as apresentadas
anteriormente até a existéncia de propriedades anticarcinogénicas (COSTA et al., 2015).

Em meio ao amplo setor de alimentos lacteos, o iogurte ocupa a segunda posi¢cao no comércio
brasileiro como produto fermentado mais importante, perdendo apenas para o queijo (IBGE, 2014).
No mercado atual, ampliam-se as vendas e a diversidade do produto, assim temos iogurtes com
quantidade reduzida de gordura, iogurtes probidticos, mousses de iogurte, sorvetes de iogurte, entre
outros (STAFFOLO et al., 2004).

As caracteristicas nutritivas e a variedade na oferta desse item alimenticio contribuem para que
a producdo de iogurte cresca continuamente (IBGE, 2014).

Outro fator que aquece o consumo, é que atrelado aos beneficios do leite, o iogurte €
caracterizado como um produto lacteo funcional. Os alimentos funcionais sdo procurados por exercer
no organismo um papel essencial, permitindo: o aumento dos mecanismos bioldgicos de defesa,
controle das condicdes fisicas e mentais e retardo dos processos de envelhecimento (SOUZA et al.,
2003).

Diante da relevancia desse produto no mercado alimenticio e das contribuigdes a salde, este
trabalho almeja a elaboracéo de iogurtes utilizando leite bubalino, caprino e bovino, visando analisar

suas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais.

2 MATERIAL E METODOS

Os iogurtes foram preparados utilizando leites de bufala, cabra e vaca, separadamente, seguindo
a Legislacdo do Codex Alimentarius. As culturas bacterianas foram adquiridas comercialmente, na
forma de um fermento liofilizado, com o nome de logurte Natural (Fermento Bio Rich® - logurte

Natural / Chr. Hansen) e incorporadas ao leite, apos a pasteurizagéo.
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A fermentacdo é realizada em iogurteira com capacidade para 1 litro de leite, a 42 °C, até 0s
iogurtes atingirem o pH final de 4,6. Todas as anélises foram realizadas em triplicatas e com duas
repeticdes. As determinacBes Fisico-quimicas foram avaliadas apds 24 horas de elaboracdo dos
iogurtes e a pos-acidificacdo, a cada 1, 14 e 28 dias de estocagem, sendo realizadas de acordo com as
metodologias do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

Para a determinacdo da populacéo de células viaveis nas amostras dos iogurtes foi utilizada a
técnica em superficie por plagueamento spread plate. Adicionando 10 pL das amostras diluidas em
placas de petri ja contendo 15 mL de meio de cultura especifico para cada microrganismo avaliado.
As placas foram incubadas invertidas em estufa de crescimento a 37 °C por 48 horas, até a realizagdo
das contagens das colonias (BRASIL, 2003).

A anélise sensorial foi realizada ap6s a aprovacio do Sistema de Comité de Etica em Pesquisa
(CAAE: 12697419.8.0000.5084), a partir do método sensorial afetivo com utilizacdo do Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido, ficha de caracterizagdo do participante e escala hedonica de nove
pontos para avaliar 0s parametros: cor, aroma, sabor, acidez, corpo e aparéncia.

O iogurte de leite de vaca seguiu como iogurte controle e para comparacdo das médias dos
resultados das analises, realizou-se analise de variancia (ANOVA) e o teste de Tukey, considerado o
nivel de significancia 5 % (p<0,05), com auxilio do software OriginPro® (Northampton, USAS),

versao 8.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 DETERMINAGCAO DAS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS E POS-ACIDIFICACAO

Tabela 1 — Composicdo Centesimal e determinagdo do teor de lactose dos logurtes elaborados com leites de: Vaca,
Bufala e Cabra, respectivamente.

Componentes ILVA ILB? ILC®
Umidade (%) 90,0 £ 0,20 88,0+0,14 83,8+0,18
Cinzas (g) 0,97 £ 0,03 0,98 + 0,07 0,79+ 0,09
Lipidios (g) 2,80 + 0,17 4,89+0,11 2,36+ 0,14
Proteina (g) 1,05 + 0,02 4,30 + 0,08 4,86 + 0,05
Lactose (g) 4,21 £0,10 4,20 £ 0,03 2,40 £ 0,07
Carboidratos* (g) 5,09+ 0,16 1,83 £ 0,09 8,19+ 0,13

Valor Caldrico (kcal) 50,56 £ 0,12 68,53 + 0,18 73,44 + 0,10
1 —ILV: logurte de leite de vaca; 2- ILB: logurte de Leite de Bufala; 3- ILC: logurte de leite de cabra. 4- Carboidratos
calculados por diferenga. Resultados expressos em médias + desvio padrdo. Fonte — Autoria propria.

A Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO, 2011) determina valores para 0s

parametros fisico-quimicos do iogurte natural. Para as analises da composi¢do centesimal dos
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produtos elaborados, constatou-se que o iogurte de leite de bufala apresentou valores superiores ao

valor minimo preconizado para lipidios e proteinas.

O iogurte de leite de cabra obteve o maior teor de proteinas e carboidratos, entretanto
apresentou teor reduzido de lactose. O iogurte de leite de vaca ndo se apresentou dentro do
recomendado para o parametro carboidratos, além de obter quantidade reduzida de proteina, quando

comparado com o iogurte de leite de bufala e cabra.

Tabela 2 — P6s Acidificagdo (pH e Acidez) durante a estocagem refrigerada (dias 1, 14 e 28) dos logurtes elaborados

com leites de: Vaca, BUfala e Cabra, respectivamente.

Analises Periodo ILV? ILB? ILC3
1 4,58 +0,01 433+0,02 534+0,01
pH 14 4,20+0,01 405+0,03 4,95+0,02
28 4,18 + 0,02 3,64+002 4,93+0,01
1 0,84 + 0,05 1,03+0,02 0,81 +0,03
Acidez Total 14 0,87 £ 0,04 1,05+ 0,02 1,07 £ 0,02
(% acido latico) 28 0,89+ 0,04 1,06+0,01 1,10+0,02

1 —ILV: logurte de leite de vaca; 2- ILB: logurte de Leite de Bufala; 3- ILC: logurte de leite de cabra. Resultados

expressos em médias + desvio padrdo. Fonte — Autoria prépria.

No periodo determinado (28 dias), os trés iogurtes apresentaram reducdo do pH e aumento da

acidez, os valores obtidos nesta pesquisa encontram-se dentro dos valores usuais para pH e acidez

titulavel (0,6 a 2,0 g de acido latico/100 g) para leites fermentados.

3.2 ANALISES MICROBIOLOGICAS

A Tabela 3 apresenta a viabilidade dos microrganismos presentes nos iogurtes durante 1, 14 e

28 dias de armazenamento refrigerado.

Tabela 3 - Valores das contagens de bactérias lacticas vidveis nos iogurtes de leite de vaca, bufala e cabra.

1- Bactéria Dia ILVI ILB? ILC3

1 420+ 0,07 373+ 0,36 434+0,61

Lactobacillus 14 3.69 + 0,30 3.82+0,31 371+0,33
Acidophilus

28 443 +0,29 3.73+0,36 440 +0,78

1 446 +0,35 452 +0,04 478 + 0,40

B. Bifidum 14 4.07 + 0,00 484 +0,38 508 + 1,59

28 434 +0,36 421+0,41 432+025

1 457 +0,38 415 + 0,50 553+ 151

Streptococcus 14 445 + 0,45 524 +1,20 6,07 +1,38

thermophilus 28 5.27 + 0,88 507 +1,34 6,00 + 1,90

logurte de leite de vaca; 2- ILB: logurte de Leite de BUfala; 3- ILC: logurte de leite de cabra. 4- LOG UFC/ mL.:
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Logaritmo das Unidades Formadorass de Col6nias / Mililitros. Resultados expressos em médias + desvio padrdo. Fonte
— Autoria prépria.

Conforme os resultados obtidos na Tabela 3, observa-se que aos trés iogurtes mantiveram-se
viaveis durante o periodo de estocagem. O Lactobacillus acidophilus apresentou viabilidade em torno
de 3 LOG UFC no iogurte de leite de bufala, e comportamento parecido nos iogurtes de cabra e de
vaca (4 LOG UFC), sendo uma grande vantagem tecnoldgica a presenca da bactéria probidtica até o
final da estocagem refrigerada, apesar de que a legislacdo vigente preconize que a contagem total de
bactérias lacticas viaveis deve ser no minimo de 6 log UFC/g, no produto no final, para o cultivo
lactico especifico empregado durante o prazo de validade (BRASIL, 2005).

3.3 ANALISE SENSORIAL

A andlise sensorial foi realizada apds a avaliacdo higiénico-sanitaria apresentar auséncia de
microrganismos indicadores de contaminacgdo. No total de 30 avaliadores, 76% foram mulheres e
24% homens. O resultado da porcentagem do intervalo de faixa etaria dos participantes foi igual a:
18 — 28 (64%), 29 — 39 (23%), 40 — 50 (3%) e 51 — 60 (10%).

Segundo a Tabela 4, para o parametro cor os avaliadores ndo perceberam diferenca. Quanto ao
aroma, sabor e acidez os avaliadores ndo indicaram diferenca entre os iogurtes B (iogurte de leite de
bufala) e C (iogurte de leite de cabra), mas indicaram diferenca quando comparado ao iogurte A
(iogurte de leite de vaca).

Para o atributo corpo, os avaliadores consideraram os iogurtes A e C de mesmo corpo, mas
verificaram diferenca quando comparado ao iogurte B. Quanto a aparéncia os avaliadores ndo
indicaram diferenca entre os iogurtes B e C, mas indicaram diferenca quando comparado ao leite

fermentado A.

Tabela 4 — Médias seguidas dos desvios padroes dos resultados da Analise Sensorial.

Atributos A (ILV) B (ILB) C (ILC)
Cor 7,93 +1,05¢ 7,30 +1,68° 7,73+1,80°
Aroma 7,63+1,47° 6,50 + 1,66° 6,20 +1,97"
Sabor 783+121° 5,13 +2,30° 4,67 +£2,28P
Acidez 6,77 +1,63° 5,57 +2,30° 5,07 +2,15°
Corpo 6,53 +1,63° 4,93 £2,39° 5,53 +2,19°
Aparéncia 6,90 + 2,062 5,37 +2,82" 6,60 +2,27°

1 —ILV: logurte de leite de vaca; 2- ILB: logurte de Leite de Bufala; 3- ILC: logurte de leite de cabra. Letras
minusculas iguais na mesma linha ndo diferem estatisticamente pelo teste de tukey a 5% de significancia (p < 0,05).
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4 CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados expostos anteriormente possibilitaram constatar a diferenca da composicéo
centesimal entre os trés iogurtes, assim como as suas caracteristicas sensoriais, sendo o iogurte de
leite de vaca o mais aceito pelos avaliadores. Os iogurtes apresentaram viabilidade bacteriana durante
0s 28 dias de estocagem, reducdo do pH e aumento da acidez, dessa forma, inibindo a proliferagéo
de microrganismos deteriorante. Referindo-se a qualidade higiénico-sanitaria dos leites fermentados,
estes apresentaram auséncia de microrganismos indicadores de contaminacdo estando aptos a

consumo humanao.
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