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Resumo
Elaboracédo de iogurte probidtico a base de leite organico

A preocupacdo crescente com a saude tem levado as pessoas a buscarem alimentos mais
saudaveis e livres de substancias prejudiciais. Nesse contexto, os alimentos organicos
tém se destacado por serem produtos em que sua produgdo se preocupa com O
consumidor em termos de salde e com a preservacdo do meio ambiente. Sdo produtos
elaborados sem agrotoxicos e outras substancias sintéticas que possam causar danos a
salde das pessoas e ao meio ambiente. Além disso, a producdo organica favorece a
agricultura e a mao de obra familiar, principalmente por tratar-se de uma producdo em
pequenos volumes, sendo geralmente suficiente o nimero de pessoas na familia para
gerar os produtos finais em pequena escala. O objetivo do presente trabalho foi elaborar
iogurtes com leite convencional e organico pasteurizados, acrescentando diferentes
concentragfes de culturas probidticas (0,5%, 1,0%, 1,5%) e acompanhar a curva de
fermentacdo (pH e percentual de acidez), assim como verificar a viabilidade das
culturas lacticas e a acidez ao longo do armazenamento (28 dias). Os iogurtes foram
elaborados com a seguinte matéria prima: 500 ml de leite, 60g de acucar e 200mg de
fermento (Biorich®), que contém Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus e Bifidobacterium BB-12®. Para o iogurte convencional foi utilizado
acucar refinado e leite pasteurizado convencionais, enquanto que para o iogurte
organico foi utilizado acUcar organico demerara e leite organico. Apds a adi¢do dos
ingredientes e o tratamento térmico, as formulag6es foram incubadas em banho maria a
42°C por 1 hora, e em seguida foram feitas medicGes de pH e percentual de acidez a
cada 30 minutos, até que os valores chegassem a aproximadamente 4,7 e 0,4
respectivamente. Nos dias subseqientes ao preparo (1°, 7°, 14°, 21°, 28°) foram
realizadas medicOes de pH e percentual de acidez. As analises microbioldgicas foram
realizadas no mesmo intervalo indicado acima, utilizando-se dgar M17 adicionado de
lactose, em superficie, incubadas em jarra de anaerobiose a 37°C por 72 horas para
verificacdo da viabilidade das culturas lacticas até o final do periodo de armazenamento
de 28 dias. Nas analises de pH e percentual de acidez do iogurte convencional, a média
foi de 5,0 e 0,41 respectivamente, ao final de 4h48min (+0,2) de fermentacdo. Ao longo
dos 28 dias de armazenamento, nas trés amostras analisadas de iogurte convencional, a
média de pH foi de 4,3 (£0,12) e de percentual de acidez foi de 0,63 (+0,06). Até o
presente momento elaborou-se uma amostra de iogurte organico, que apresentou pH de
4,9 e 0,41 de percentual de acidez ao final de 4h30min de incubacdo. Apos 28 dias de
armazenamento, o percentual de acidez atingiu 0,73 e pH 4,3. Nas analises
microbioldgicas, a média da contagem de bactérias lacticas vidveis no iogurte
convencional foi de 5,9x10° UFC/mL no primeiro dia de armazenamento e 2,7x10°
UFC/mL aos 28 dias. J& no iogurte organico as contagens foram de 1,4x10° UFC/mL e
7,0x10" UFC/mL no dia 1 e 28 de armazenamento. Esses resultados estdo superiores aos
exigidos pela legislacdo, que descreve um minimo de 10° UFC/mL, quando ha presenca
de bifidobactérias na cultura. De acordo com os resultados preliminares descritos, foi
possivel observar que o iogurte convencional e o organico ndo apresentaram diferengas
quanto aos parametros analisados. Com isso conclui-se que € viavel a utilizacédo de leite
organico pasteurizado para a elaboracéo de iogurte probidtico na concentracdo de 1,0%.
Esta sendo dada continuidade ao trabalho, onde diferentes percentuais de fermento serdo
testados e avaliados com respeito a utilizagdo dos diferentes leites. Pretende-se analisar
as amostras sensorialmente para fins de comparacdo, preferéncia do consumidor e
intengdo de compra.



