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Comparacao dos Parametros Fisico-Quimicos e microbioldgicos de logurtes
Probidticos Elaborados com Leite Organico e Convencional

A procura cada vez maior por produtos naturais, sauddveis e ambientalmente
sustentaveis tem impulsionado consideravelmente o mercado de alimentos dito
organicos e/ou funcionais. No caso de laticinios, isto implica em produtos elaborados a
partir de leite proveniente de uma propriedade certificada, onde ha maior controle sobre
o0 impacto ambiental, menor uso de aditivos quimicos ou artificiais e que coloca o bem-
estar dos animais em foco. Este projeto teve como objetivo principal analisar as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiol6gicas de um iogurte probidtico produzido a
partir de leite organico, comparando-o com iogurte produzido com leite convencional.
Da mesma forma, objetivou-se testar a adicdo de polpas (mirtilo e guarand com acai)
aos iogurtes organicos com fermento a 1%, avaliando-se suas caracteristicas fisico-
quimicas. O iogurte foi elaborado a partir de leite organico desnatado adicionado de
acucar do tipo demerara organico. A fermentacdo do leite foi feita com o fermento
comercial  Biorich®, que contém  culturas das  bactérias  l4cticas
Lactobacillusacidophilus, Bifidobacterium sp. e Streptococcus thermophylusssp.
bulgaricus. Em um experimento inicial, foram feitas amostras utilizando-se 1% e 0,5%
de fermento, além do preparo de iogurtes com o mesmo tratamento a partir de leite
convencional, a fim de comparagdo. Neste ensaio foram analisadas a curva de
fermentacdo, variagcdes do pH e da contagem de bactérias lacticas ao longo de 28 dias de
armazenamento, a fim de observar a possivel variagdo do sabor e a viabilidade
microbiana apds este periodo. Para as andlises fisico-quimicas foram utilizados os
métodos pré-estabelecidos pela Instrugdo Normativa n® 68/2006 (Brasil, 2006), sendo
que, além da titulacdo do &cido latico (%), as amostras com polpa de frutas e iogurte
natural organicos a 1% de fermento foram caracterizados quanto ao teor de lactose
(Método de Fehling), cinzas (Incineracdo em forno mufla), gordura (Método de Gerber),
umidade e sélidos totais (Secagem em estufa). Os resultados preliminares demonstram
que os iogurtes com polpa apresentaram um maior teor de lactose (entre 6,1% e 6,9%),
enquanto o natural apresentou em média 4,2%. A umidade foi um pouco maior nos
sabores mirtilo e natural, em torno de 82%, enquanto que o sabor guarana com acai
apresentou média de 80% possuindo, portanto, maior concentracdo de sélidos totais
comparado aos outros sabores. A analise de cinzas apresentou variacGes de 0,72%
(Natural) e 0,97% (Mirtilo). Estas analises ainda se encontram em andamento, ndo
sendo possivel ainda elaborar andlises estatisticas. Até o presente momento, analises
estatisticas que foram possiveis serem realizadas nos permitem concluir que de uma
forma geral, independente da concentracdo do fermento, o iogurte organico tende a
apresentar uma maior concentracdo de micro-organismos probioticos que o
convencional, embora estes apresentem maior variagdo da contagem microbiana os 28
dias de refrigeracdo. A variagdo de pH ao longo do armazenamento mostrou poucas
diferengas entre os tratamentos, mas ao final do periodo de 28 dias o iogurte organico
apresentou menor acidificacdo, o que resulta em uma melhor palatabilidade. Analises da
curva de fermentacdo demonstram que o iogurte organico reduz o pH mais répido,
mesmo quando apenas metade da concentracdo de fermento (0,5%) indicada é utilizada.
Assim, o0 iogurte organico atinge a acidez desejada mais rapidamente, ou seja, 0,6% de
acidez em apenas 2,5 h de fermentacdo, enquanto as outras amostras levaram em média
3,5 h. Isso pode ser uma vantagem perante o uso de matéria-prima convencional, ja que
implica em menor tempo de fermentacdo, com terminacdo do produto mais prontamente
e rendimento do dobro do fermento, que costuma ser um dos maiores custos para a
producdo do iogurte.



