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RESUMO

No Brasil consumo de iogurte esta aumentando gvadagnte devido aos seus efeitos terapéuticos, o
iogurte é considerado um dos produtos mais antigados na alimentacdo humana. No processo de
fabricacéo de iogurtes dois microrganismos ou bastéacticas atuam em simbiose, o Streptococcus
salivarius termhéphilus e o Thermobacterium butgan. O objetivo do trabalho foi elaborar, duas
diferentes formulagbes de iogurte a partir de itaxliofilizado e células ativas de iogurte natural
Foram elaboradas duas formulac¢des que diferirancarasentracdes de iogurte: As formulagbes 1 e 2
continham ind6culo liofilizado e as formulagdes 3l eéontinham células ativas de iogurte natural.
Comparando o sabor, as formulacdes elaboradas wtumacliofilizada, apresentaram maior acidez do
que as que continham iogurte natural.O iogurte caltura liofilizada apresentou consisténcia mais
firme do que o produzido com iogurte natural devmlomaior concentracdo de indculo nesta
formulacdo. A cultura liofilizada n&o necessitatdmperaturas muito baixas para armazenamento,
reduzindo gastos com energia , para muitas dilaigia cultura torna-se eficaz por possuir maior
namero de células viaveis, podendo ser utilizagaocmoculo. No caso do iogurte natural, pode ser
utilizado com eficacia em processos com variasigdies, ja para diluicdes menores € ineficaz por
necessitar baixas temperaturas de armazenamentoluGse que a utilizacdo de cultura liofilizada é
mais eficiente, pois o iogurte atingiu o pH idesgpidamente, sendo elaborado em menor periodo de
tempo, apresentando maior acidez e melhor texpwdendo ser armazenada em temperatura
ambiente e ainda pode ser utilizada como inoculo.

Palavras-chave:cultura, acidez, textura e diluicbes
1 INTRODUCAO

No Brasil consumo de iogurte esta aumentando tivad@ente devido aos seus

efeitos terapéuticos, o iogurte € considerado um plmdutos mais antigos usados na
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alimentacdo humana. No entanto, para a elaboragdogdrte é necessario a utlizacdo de
culturas vivas, ou seja compostas de microrganisapscificos, responsaveis por beneficios
a saude e nutricao (Ferreira, 1991).

Na industria de laticinios sdo utilizadas as cabulaticas, microrganismos
selecionados empregados na elaboragdo de quegostes e outros produtos fermentados
(Ferreira, 1991).

No processo de fabricacdo de iogurtes dois ngarosmos ou bactérias lacticas
atuam em simbiose, o Streptococcus salivarius @pinilus e o Thermobacterium
bulgaricum. Estes microrganismos possuem uma tetysare um pH 6timos de crescimento
(Figueiredo, 2002). Segundo Ferreira (1991), apdémoaulacdo, 0 microrganismo que
desenvolve-se primeiramente é o Lactococcus thgnitus desdobrando a lactose a pH
mais neutro. Com o0 seu crescimento, o acido lacdicacumulado no meio, baixando
parcialmente o pH e promovendo a formacao de alguwubstancias aminadas originadas da
proteina do soro, as quais estimulam o desenvehtiondo Lactobacillus bulgaricus., que
por sua vez, inicia seu crescimento, reduzindo daaimais o pH e lancando no meio
aminoacidos como glicina, histidina, valina, quéneslam o crescimento do Lactococcus
thermophilus. Este processo pode promover em @mitdo a inibicdo do Lactococcus
thermophilus, devido a resisténcia do lactobachlulgarius.

Na producdo de iogurte normalmente utiliza-se ad@mtcus thermophilus e
Lactobacillus bulgaricus na proporcéao 1:1. O imguaie € a cultura conter um maior namero
de Lactococcus thermophilus do que Lactobacillulgdricus ao final do processo. Esta
proporcao na cultura lactica é fundamental, umaguezterd efeito decisivo no sabor e aroma
e nas caracteristicas reoldgicas do produto firigugiredo, 2002).

O objetivo do trabalho foi elaborar, duas difeesrfiormulacfes de iogurte a partir de

in6culos liofilizado e células ativas de iogurtéunal.

2 DESENVOLVIMENTO

2.1 MATERIAL E METODOS

Foram elaboradas duas formulacbes que diferiragncoacentracbes de iogurte:

formulacéo 1 e 2, e formulacéo 3 e 4.
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As formulacdes 1 e 2 continham indculo liofilizaglas formulagfes 3 e 4 continham
células ativas de iogurte natural.

Na fermentacao, a lactose € transformada em &ido pela acdo de duas bactérias,
os Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus themhag a producao de acido latico auxiliara

a coagulacao do leite para a producéo de iogurte.

2.2 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com as tabelas 1 e 2, pode-se obsargasgformulacées que continham
as bactérias liofilizadas (1 e 3) atingiram o pEaiddo iogurte em menor tempo, ou seja duas
horas e dois minutos apos o inicio da fermentgéaas formulacdes (2 e 4) elaboradas com
iogurte natural atingiram o pH ideal em 4 horaamnutos apds o inicio da fermentacéao,
esse fato pode ser devido a concentracdo de clittfiizada nas formulacdes 1 e 3 serem
maiores produzindo iogurte mais rapidamente doageidtura ativa de iogurte natural.

Tabela 1. Resultados de pH e temperatura obtidof@&sprimeiras verificacoes.

Formulagdes 15:05 15:55 16:25
™ pH T° pH T°  pH
(°C) (°C) (°C)

42 5,64 41 526 41 4,86
42 6,42 41 6,39 41 6,39
42 521 42 4,85 42 4,66
42 6,31 42 6,26 42 6,19
42 5,45 42 517 40 4,68
42 6,41 42 6,40 41 6,32
41 539 40 499 41 4,66
42 6,34 41 6,23 40 6,07
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Tabela 2. Resultados das trés ultimas verificagdégsH e temperatura obtidos.

Formulagcbes 17:07 18:14 19:45
T pH T° pH T° pH
(°C) (°C) (°C)
1 - - - - - -
3 41 6,30 42 578 42 4,93
2 - - - - - -
4 41 589 43 519 43 4,69
1 - - - - - -
3 40 6,12 43 520 43 4,99
2 - - - - - -
4 41 571 43 4,75 43 4,78

De acordo com a Figura 1, pode-se observar quderasilacdes 1 (F1) e 2 (F2) ,
elaboradas com inéculo, apos 50 minutos do inieidedimentacdo, obtiveram pHs muito
distintos e que apds 1 hora e 20 minutos as fogtat2 e 4, 1 e 3, 2 e 4 verificaram pHs

muito préximos ao pH ideal do iogurte, terminandsim a fermentacéo.

6,5 -
6,3 -
6,1

5,9 -
57 | ——F1

—= F2
5,5 -

5,3 -
51 -

—a—F1
—m—F2

4,9 -
4,7 -
4,5

15:05 15:55 16:25

Figura 1. pHs em funcgao as horas durante a ferig@mtde iogurte para as formulagdes 1 e 2.
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Em relacdo a figura 2, pode-se verificar gaefermentacdo os pHs iniciaram muito
proximos e permaneceram até as 16 horas e 25 mjrafés os valores se distanciaram e as

19 horas e 45 minutos verifica-se o término da é&rtacdo com pHs préximos novamente.
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Figura 2. pHs em funcéo as horas durante a fermg@mtde iogurte para as formulacdes 3 e 4

Comparando o sabor, as formulacées elaboradas caltura liofilizada,
apresentaram maior acidez do que as que contindgurié natural.

O iogurte com cultura liofilizada apresentou cet&icia mais firme do que o
produzido com iogurte natural devido a maior cotregdo de inoculo nesta formulagéo.

Observando as tabelas 1 e 2, pode-se percebargiigacédo de culturas liofilizadas
€ mais eficiente, pois utilizando menores quantdath mesma, pode-se produzir iogurte em
menor tempo e com melhores caracteristicas serssoRato explicado devido a maior
concentracdo de bactérias, segundo o rétulo dalegdma de cultura liofilizada BIO RICH,
1x106 UFC/g de L. acidophilus, Bifidobacterium etg&rmophilus.

Além disso, a cultura liofilizada ndo necessitateimperaturas muito baixas para
armazenamento, reduzindo gastos com energia ,npaitas diluicbes esta cultura torna-se
eficaz por possuir maior numero de células viayasiendo ser utilizada como inoculo. No
caso do iogurte natural, pode ser utilizado coméefa em processos com varias dilui¢des, ja

para diluicbes menores € ineficaz por necessii@apdemperaturas de armazenamento.
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Lacerda (2007), também verificou mesotempos de fermentagdo para a cultura

natural de S. thermophilus e L. bulgaricus em B&ag cultura liofilizada.

3 CONCLUSAO

Com base na analise dos resultados obtidos ceselgue a utilizacdo de cultura
liofilizada é mais eficiente, pois o iogurte atim@i pH ideal rapidamente, sendo elaborado em
menor periodo de tempo, apresentando maior acdeazelhor textura, podendo ser

armazenada em temperatura ambiente e ainda podgligzada como indculo.
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