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RESUMO

A busca constante por melhorias na qualidade de vida, salde e bem-estar dos consumidores tem
levado ao desenvolvimento de novos produtos pela inddstria. O keffir € uma cultura de variedade de
Lactobacillus e leveduras que atuam beneficamente modulando a microbiota intestinal. Devido a esta
influéncia, o consumo de leite e seus derivados, tém sido crescentes uma vez que apresentam elevado
valor nutricional. Tendo em vista, que a qualidade das bactérias coloniais pode interferir diretamente
na salide, o presente trabalho ver como objetivo analisar as caracteristicas microbiolégicas e fisico-
quimicas de dois tipos de iogurte tipo grego: um fermentado com Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus e o outro com Keffir. Para tanto, foi realizada a contagem de coliformes a
35 °C e 45 °C, de bolores e leveduras, e de bactérias laticas totais enquanto nas analises fisico-
quimicas foram determinas o teor de PH e da acidez (g de acido lactico/100g) e cor. Os resultados
evidenciaram que o produto elaborado para as duas formulagdes todos atenderam aos padrbes
microbioldgicos estabelecidos pela legislacdo, estando, portanto, aptos para o consumo. Da mesma
forma que os pardmetros fisico-quimicos analisados nas formulagBes desenvolvidas também se
encontraram dentro dos padrBes estabelecidos pela legislacdo vigente. Dessa forma, foi possivel
elaborar iogurtes tipo grego com a utilizacdo de keffir com padrdes microbiolégicos e fisico-quimica
semelhante aos iogurtes convencionais.
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ELABORACAO E CARACTERIZAGCAO DE IOGURTES TIPO GREGO:
FERMENTACAO COM CULTURAS CONVENCIONAIS E KEFFIR

INTRODUCAO

A busca por uma melhor qualidade de vida e a diversidade de alimentos com alegagéo
de promover a salde, tém tornado o consumidor progressivamente mais exigentes. De acordo
com Hekmat e Reid (2006), as pessoas estdo cada vez mais interessadas em incorporar
alimentos saudaveis em sua dieta. Dentre os produtos que tem se aumentado € o iogurte,
devido a grande diversidade de sabores, composi¢des e viscosidades disponiveis para 0s
consumidores (BOYLSTON, 2006). Além da qualidade da composi¢do nutricional dos
iogurtes, a utilizacdo de diferentes culturas pode melhorar ainda mais os beneficios deste
alimento no organismo.

Os graos de keffir sdo massas gelatinosas medindo de 3 a 35 mm de diametro,
possuem uma aparéncia semelhante a couve-flor, apresentando forma irregular e coloracdo
amarelada ou esbranquicada. Nesta estrutura, existe uma associacao simbiotica de leveduras,
bactérias &cido-laticas, bactérias acido-acéticas, entre outros microrganismos, envoltas por
uma matriz de polissacarideos. Os grdos de keffir sdo capazes de fermentar diversos
alimentos. A producdo da bebida ocorre diretamente pela adicdo dos grédos no substrato de
preferéncia. Mas, de forma geral, o sabor e o aroma do keffir sdo resultados da atividade
metabolica simbidtica das bactérias e das leveduras que se encontram naturalmente nos graos.
Atualmente, sdo conhecidos um tipo de keffir: de leite.

A expansdo do mercado de alimentos funcionais, como o desenvolvimento de
produtos com caracteristica probidtico, tem incidido atengdo crescente em relagdo aos lacteos
fermentados, como o iogurte (KARIMI; MORTAZAVIAN; CRUZ, 2011). Define-se iogurte
alimento, de aparéncia viscosa, obtido por acidificacdo do leite por bactérias laticas
(Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e Streptococcus salivarus ssp. Themophilus)
(HEKMAT e REID, 2006). De acordo com a legislacdo, é definido como um produto
adicionado ou nédo de outras substancias alimenticias, obtido por coagulacdo e diminuic¢éo do
PH do leite, por fermentacdo latica mediante a acdo protosimbiodtica de Lactobacillus
delbrueckii ssp. bulgaricus e Streptococcus thermophilus aos quais pode se acompanhar, de
forma complementar, outras bactérias acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a
determinacdo das caracteristica do produto final (Brasil, 1998).

Produzido em varios paises, o0 iogurte tipo grego pode ser considerado como um
produto intermediario entre os leites fermentados tradicionais e 0s queijos ndo maturados,
apresentando alto teor de umidade como queijo quark, boursin e petitsuisse (RAMOS et al.,

2009). Sua consisténcia é espessa e cremosa, com uma concentracdo de solidos totais de
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aproximadamente 24% e gorduras de 10% e seu processo de obtencdo é através de
diferenciado processo de dessoragem em pequena escala e a nivel industrial. (VARNAM e
SUTHERLAND, 1994).

REFERENCIAL TEORICO

De acordo com a Instru¢cdo Normativa n® 46 do Ministério da Agricultura Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) que trata do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de
Leites Fermentados, “entende-se por Leites Fermentados os produtos adicionados ou nédo de
outras substancias alimenticias, obtidas por coagulacdo e diminuicdo do PH do leite, ou
reconstituido, adicionado ou ndo de outros produtos lacteos, por fermentagéo lactica mediante
acao de cultivos de microrganismos especificos. Estes microrganismos especificos devem ser
viaveis, ativos e abundantes no produto final durante seu prazo de validade”. Os alimentos
com consisténcia de iogurte € o produto obtido pela fermentacdo do leite tradicionalmente
pelos microrganismos Streptococcus thermophilus e Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus,
e é caracterizado por consistir em um gel suave, viscoso com delicado sabor caracteristico. O
crescimento destes microrganismos ocorre de forma simbiética. O fato de ser considerado um
alimento de alto valor nutritivo, e passivel de modifica¢es no seu processo de fabricacdo com
diferentes teores de gordura, adicdo de frutas, mel e cereais. O que favorece sua expansdo do
mercado alimenticio (LIMA, 2009). As matérias-primas habituais para elaboracdo do iogurte
séo o leite de vaca, 0 de cabra e o de ovelha, mas existem versdes mais incomuns como o de
bufala e até de égua, rena e de camela. Desde muito tempo diversas civilizacbes tem
conhecimento dos benéficos sobre a saude. Originario do Oriente Médio, a evolucdo desse
produto fermentado ao longo dos anos pode ser atribuida as habilidades culinarias dos povos
ndmades desta parte do mundo (TAMIME; ROBINSON, 1991). Na Europa o iogurte surgiu
nos meados do século XVI, proveniente do Império Otomano. Nessa época, acreditava-se que
a forca e coragem de Gengis Khan vinham de sua alimentacdo a base de carne crua e iogurte.
Vale a mencao que o imperador Francisco |, da Franca (1494-1547) chamava-o pelo sugestivo
apelido de “leite da vida eterna”. Um grande admirador do iogurte foi o lider indiano
Mahatma Gandhi que incentivou o consumo de iogurte entre o seu povo. Chama atencao entre
os textos deixados por ele, como a reforma alimentar, que contém um capitulo dedicado ao
leite com énfase ao iogurte, contudo sua obtencdo seria a partir da utilizacdo de leite
desnatado. Entende-se por iogurte o produto cuja fermentacdo se realiza com cultivos
protossimbioticos de Streptococcus salivarius subsp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus, aos quais se podem acompanhar, de forma complementar, outras bactérias
acido-lacticas que, por sua atividade, contribuem para a determinacdo das caracteristicas do
produto final (BRASIL, 2007). O iogurte é um produto simples de fabricar e um alimento de
facil consumo. Apds fabricado deve ser mantido a uma temperatura fria (5 °C) para nao
alterar as suas caracteristicas. Além de suas caracteristicas sensoriais interessantes o iogurte
apresenta ainda reduzidos teores de lactose, uma vez que esse carboidrato € convertido em
acido latico durante o processo de fermentacdo, sendo aceito por individuos que possuem
intolerdncia a lactose (CARNEIRO, 2012). Segundo Carneiro (2012), a lactose
particularmente transformada em &cido lactico, durante o percurso da fermentacéo, facilitou a
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assimilacdo do iogurte em individuos com intolerancia a lactose, os quais tem problemas em
assimilar os nutrientes do leite. A acidez do iogurte confere uma protecdo natural contra
infeccbes, manifestandose na inibicdo de diferentes bactérias patogénicas no iogurte, o &cido
lactico dissolve o célcio presente no iogurte favorecendo a sua assimilacdo. As proteinas do
leite que tem um alto valor bioldgico séo parcialmente digeridas por uma acao das bactérias
permitindo uma melhor digestdo. As vitaminas do leite ajudam no desenvolvimento das
bactérias lacticas que, aumentando assim a variedade de nutrientes presentes no iogurte que
apresenta uma ampla variedade de minerais, destacando-se com maior importancia o calcio
biodisponivel (CERQUEIRA,1999; BRASIL, 2007.

KEFFIR

Os grdos de Keffir sdo constituidos por leveduras fermentadoras de lactose
(Kluyveromyces marxianus) e leveduras ndo fermentadoras de lactose (Saccharomyces
omnisporus, Saccharomyces cerevisae e Saccharomyces exiguus), Lactobacillus casei,
Bifidobaterium sp e Streptococcus salivarius subsp thermophilus (BRASIL, 2007). O iogurte
define-se como um gel, de aparéncia viscosa, devido a acidificacdo pelas bactérias
Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e Streptococcus salivarus ssp. themophilus
(CARNEIRO et al, 2012), identificadas como bactérias laticas (BAL), o que o torna um
probidtico atrativo aos consumidores devido a sua acdo benéfica no organismo do ponto de
vista nutricional e de saude (HEKMAT e REID, 2006). De acordo com a legislacdo, este
derivado lacteo fermentado é definido como um produto adicionado ou ndo de outras
substancias alimenticias, obtido por coagulacdo e diminui¢do do PH do leite, por fermentacéo
latica mediante a acdo protosimbidtica de Lactobacillus delbrueckii ssp. bulgaricus e
Streptococcus thermophilus, aos quais pode-se complementar outras bactérias (BRASIL,
2007). O iogurte feito com Keffir € uma bebida lactea fermentada, ligeiramente efervescente e
espumosa que difere do iogurte por ser mais liquida e por conter, além do &cido latico, alcool
e gas carbbnico. Este produto cuja fermentacdo se realiza com cultivos &cido lacticos
elaborados com grdos de Keffir, Lactobacillus keffir, espécies dos géneros Leuconostoc,
Lactococcus e Acetobacter. Apresenta as seguintes caracteristicas sensoriais: sabor levemente
acido, alcoolico, com formacdo de flavor tipico de leveduras; ocorre producdo de CO2
(SOUZA; GARCIA e VALLE. 1984). Duggan et al. (2003) afirmam que os beneficios do
consumo de keffir sdo inimeros, mas os principais sdo: incrementar o valor bioldgico das
proteinas do leite; sintetizar acido latico, o que diminui a intoleréncia a lactose e favorece a
digestibilidade do leite mesmo para pessoas que sejam sensiveis ao leite de vaca; sintetizar
vitaminas do complexo B; aumentar a resisténcia a infecgdes; ativar o sistema imunoldgico;
restabelecer e equilibrar a flora intestinal; € regulador da flora intestinal, podendo ser usado
em situacdes de mal funcionamento do trato gastro intestinal, risco de cancer, principalmente
de colon e diminuicdo do LDL. O keffir também fornece energia e diversas outras vantagens
ao organismo de quem o ingere, aumenta a imunidade, ativa a regulacdo intestinal e combate
os diversos problemas, como acidez estomacal, distirbios nervosos, disfun¢do hepética,
reumatismo, colesterol alto, alergias, candidiase, asma, acne, problemas renais, problemas
circulatérios, osteoporose, hepatite, bronquite, tuberculose, descontrole da producdo de bilis,
alergias, enxaqueca, males do colon, ulceras, problemas digestivos, colites, bactérias hostis,
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prisdo de ventre, diarreia, inflamagdes intestinais, ansiedade, depressao, auxilia na regulacéo
da pressdo sanguinea, melhora o sistema imunol6gico contra inimeras doencas, reduz o
diabetes, reduz o processo de envelhecimento e possui o kefiran, tido como um
anticancerigeno (OLIVEIRA et al. 2002). O keffir que é um probidtico de cultura milenar,
com poderes curativos desde o inicio do décimo oitavo século. A Fermentacdo Latica consiste
na conversdo anaerobica parcial de carboidratos (mais especificamente a glicose), com a
producdo final de acido lactico, entre outras substancias organicas. E um processo microbiano
de grande importancia utilizado na producao de laticinios, na producédo de picles e chucrute, e
na conservagéo de forragens.

Pode ser Homolé&ctica ou Heterolactica:

» Na Homolactica, as bactérias agem sobre a lactose, transformando-a em glicose e galactose.
Neste tipo de fermentacdo a glicose é reduzida a acido lactico, podendo ocorrer formacao de
etanol e CO2.

* Na Heterolactica, ha formacdo de CO2, etanol e acido lactico nas mesmas proporcdes
(FERREIRA, 2001). A reacdo de fermentacao lactica pode ser resumida por:

1 Glicose — 2 Acido latico. Durante a fermentagao, as bactérias do iogurte, S. termophilus e
L. bulgaricus, crescem simbioticamente, produzindo &cido lactico e compostos aromaticos,
formando um coagulo. No inicio da fermentag&o, a acidez do leite (menor que 20° D).

O Keffir pode ter um gosto refrescante e levemente azedo, com um aroma suave de
fermento fresco semelhante a cerveja, assim como também pode ter um sabor forte
efervescente natural e picante. O sabor depende da relacdo entre a quantidade de leite e graos
de Keffir e do tempo que se deixa fermentar. Ainda segundo a IN n°46 do MAPA,
considerando as caracteristicas fisico-quimicas, os leites fermentados devem seguir, em
particular, os requisitos apresentados na tabela 1.

TABELA 1: Caracteristicas fisico-quimicas dos leites fermentados

Produto Acidez (g. de ac. Etanol (% v/m)
Latico/100g

logurte 0,6a15 -
Leite fermentado ou 0,6a2,0 -
cultivado
Leite acidofilo ou 0,6a20 -
acidofilado
Keffir <1,0 0,5al5
Kumys >0,7 Min. 0,5
Coalhada 0,6a20 -

Fonte: (BRASIL, 2007)

Vale (2003), afirma que devido &s suas propriedades, o keffir & um alimento extremamente
nutritivo, podendo revelar-se benéfico, pois aumenta o valor bioldgico das proteinas do leite.
Ajuda ainda a sintetizar o acido lactico, reduzindo a lactose, favorecendo assim, a digestdo do
leite; bem como modular a microbiota e a flora intestinal.

Os alimentos probidticos podem ajudar a neutralizar os microrganismos patogénicos
responsaveis pelas infecces. Os alimentos com estas caracteristicas sdo ainda Uteis em casos
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de colites, prisdo de ventre e, segundo alguns nutricionistas, podem até ajudar a reduzir o0s
riscos de cancer de célon. Para além das qualidades referidas, desempenham um papel
significativo no fortalecimento do sistema imunoldgico (CARNEIRO, et al. 2012).

O keffir é rico em acido lactico, acético e gliconico, alcool etilico, gas carbonico,
vitamina B12 e polissacarideos. O &cido lactico é o principal metabdlito formado durante o
processo de fermentacdo do keffir e tal processo é capaz de converter de 20 a 50% da lactose
em acido lactico, sendo que este € um conservante natural, o que faz o keffir ser um produto
biologicamente seguro (SOUZA; GARCIA e VALLE, 1984). Segundo o Instituto de
Tecnologia de Alimentos (ITAL) de Campinas/SP, a composicdo do keffir esta discriminada
no quadro abaixo (Tabela 2):

TABELA 2: Composicdo do keffir

Componentes Valores Aproximados

AGUA 87%
ACIDEZ EM GRAUS DORNIC (°D) 80 (no final da incubacéo)
PROTEINAS TOTAIS 3,4—-42%
SACAROSE 4,4 (minimo)
GORDURA 0,5-3,0%
MATERIAS ALBUMINOIDES 3,1%
PH 4,2 —45%

ACIDEZ VOLATIL 3,9 ml de NaOH n/10x100ml

CASEINA 2,8%
ALBUMINA 0,2%
LACTOSE 2,6 —3,75%
PEPTONAS 0,06%
ACIDO LATICO 0,7%
ALCOOL 0,23 - 1%

GAS CARBONICO 20-25% (V/v)
MINERAIS 0,74 -0,8%
DIACETIL 0,49mg/l

ACETOALDEIDO 1,30 mg/l

Fonte: Carneiro (2012)

As principais bactérias e leveduras encontradas no kefir, descritas no quadro a seguir

(Quadro 3).

TABELA 3: Principais bactérias e leveduras encontradas kefir

Lactobacilos Estreptococos e Leveduras Acetobactérias
Lactococos
Lb. Acidophilus Lactococci lactis | Candida Kefir Acetobacter aceti
subsp.
Lb. Brevis Lactis C. pseudotropicalis A. rasens
Lb. Casei C. rancens
[6]
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Lb. Casei subsp. Lc. Lactis var. | C. tenuis
diacetylactis

Rhamnosus Kluyveromyces

Lb. Casei subsp. Lc. Lactis  subsp. | Lactis
Cremoris

Pseudoplantarum

Kluyveromyces

Lb. Paracasei subsp.

Streptococci salivarius

Marxianus var.

Paracasei Subsp. Thermophilus Marxianus

Lb. Cellobiosus K. bulgaricus
Lb. Delbrueckii subsp. | Strep. Lactis K. fragilis/
Bulgaricus Marxianus

Lb. Delbrueckii subsp. | Enterococcus Saccharomyces
Lactis Durans Subsp. Torulopsis
Lb. Fructivorans Holmii

Lb. Helveticus subsp Leuconostoc cremoris | Saccharomyces
Lactis Lactis

Lb. Hilgardii Leuc. Mesenteroides Sacc.

Lb. Kefiri Carlsbergensis

Lb. Kefiranofaciens Sacc. Unisporus

Lb. Kefirgranum sp. No Debaryomyces
Lb. Parakefir sp. Nov Hansenii
Lb. Lactis Zygosaccharomyce
Lb. Plantarum S rouxii
Frengova (2002)

METODOLOGIA

O iogurte tipo grego foi desenvolvido no Laboratério de Pesquisa e Desenvolvimento
de Produtos Laticinios — PDLAT, situado na Universidade Federal da Paraiba - UFPB —
Campus Ill — Bananeiras-PB, no periodo de maio a junho de 2018.

Producéo do iogurte tipo grego

Para obtencao dos “iogurtes” tipo grego foi utilizado o fermento lacteo constituido de
culturas termofilicas de Lactobacillus delbrueckii ssp bulgaricus e Streptococcus thermophi
lus, fornecido pela Christian Hansen ® e outro iogurte com Keffir. Foram utilizados para o
desenvolvimento do iogurte grego, leite integral (10 litros para cada producdo) para a
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fermentacdo do iogurte foi utilizada cultura latica comercial liofilizada de inoculagéo direta
no leite (YO-Flex) homo fermentativa e acucar cristal Monte Alegre®. Apds a adicdo da
cultura o leite foi mantido a temperatura de 45°C em até atingir PH = 4,4. Apds a coagulacéo
a coalhada foi transferida para sacos nylon previamente esterilizados e colocados sob
resfriamento a temperatura de 5°C por 16 horas. Apds o periodo de 16 horas, a massa foi
retirada e colocada em recipientes.

Figura 1: Fluxograma de producéao do iogurte grego

Leite

!
Pasteurizacdo 83°C/30MIN.

!

Ajuste da temperatura 45°

!

Adicéo fermento termofilico
!
Incubacdo até Ph=4,4
!
Dessoramento: 5°C/16 horas
l
Homogeneizacao

!

Produto Final
Fonte: prépria (2020)

O estudo foi voltado as avaliagfes de comparacgéo do iogurte tipo grego (Lactobacillus
bulgaricus e Streptococcus thermophilus) e o iogurte grego de keffir. Foram analisados os
microrganismos obedecendo os padrdes exigidos pela RDC n° 12, de 12 de janeiro de 2001, e
segundo os regulamentos da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) para
coliformes totais e termotolerates, contagem de Staplylococus coagulase, Salmonella spp.,
contagem de bactérias, bactérias lacticas, contagem de bifidobacterias, bolores e leveduras. Ja
na analise Fisico-quimicas, foi realizada no Laboratorio de Fisico-Quimica da UFPB/CCHSA,
seguindo as normas estabelecidas pelo Instituto Adolfo Lutz (2008), de acordo com o tempo
de fermentacdo, PH (através de utilizacdo e phgametro digital) final e acidez titulavel de
amostras de iogurte tipo grego em diferentes concentracdes através de titulacdo de por acidez
dornic.

Avaliacdo Microbioldgica

As andlises microbiologicas foram realizadas obedecendo aos padrdes exigidos pela RDC n°
12, de 12 de janeiro de 2001, seguindo o regulamento técnico sobre os padrdes
microbiologicos para alimentos conforme as exigéncias da Agéncia Nacional de Vigilancia
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Sanitaria (ANVISA), para coliformes totais e termotolerantes, Bactérias mesofilas, pesquisa
de Salmonella spp (25g). Fungos filamentosos e ndo filamentosos. Para a enumeragdo de
Bifidobacterium lactis. Foi utilizado o meio Biffidumbcterium Agar. A técnica utilizada para
inoculagdo foi por profundidade. Ap6s a inoculagdo, as placas de Petri foram incubadas
invertidas em jarras contendo gerador de anaerobiose Anaerobac (PROBAC) a 37°C por 72
horas. A contagem das col6nias de Bifidobacterium lactis descrita pela legislacdo RDC n° 2
de janeiro de 2002.

Analise fisico-quimica.

As determinacBes fisico-quimicas foi Biffidumbcterium Agar. Efetuadas segundo as
recomendacdes metodoldgicas descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). A qualidade
fisica—quimica do iogurte foram avaliadas por meio de pardmetros como: umidade, cinzas,
lipideos, proteinas, PH, Acidez e atividade de agua, a determinac&o da cor sera realizada Cor-
A avaliacdo foi realizada utilizando o sistema CIELab através de colorimetro (Delta color,
Brasil). No nivel fisico, a cor é definida pela distribuicdo espectral da radiacdo emitida,
refletida ou transmitida. Verifica-se a composicéo da luz por comprimento de onda, seu efeito
na cor do objeto e de forma o objeto modifica a luz que incide sobre ele. Essas modifica¢fes
sdo representadas por meio de curvas de transmitancia ou de refletancia espectral. Explica
também a mistura subtrativa de cores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Seguindo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leites Fermentados
descrito na Instrucdo Normativa n° 46 de 2007 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (BRASIL, 2007), os resultados obtidos de acordo com a analise
microbioldgica estdo expressos conforme a Tabela 4.

TABELA 4: Resultados da composi¢ao microbioldgica de iogurte tipo grego (Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus) e Keffir

PARAMETROS B K LEGISLACAO
Coliformes a 35°C 1,4x10t 2,1x10t <3
NMP/g
Coliformes a 45°C 1,2X10t 0,9x10t <3
NMP/g
Estaf. Coag. positiva 1,2X10? 1,0x102 -
UFC
Salmonella spp. /25g Auséncia Auséncia -
Bactérias lacteas 6,3x10 5 7,8x10 6 -
UFC/g
Bifidobacterias UFC/g 0,0x10 0 6,0x10 8 107
Bolores e levedura 1,0x10? 2,6x10t 104
UFC/g

*TB = iogurte com cultura Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, K = iogurte de keffir
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O Numero Mais Provavel (NMP) de coliformes totais e fecais registrado nas amostras,
encontra-se em conformidade com o padrdo estabelecido pela legislagdo (<10NMP/g), o
resultado do NMP para coliformes totais e termo tolerantes com os padrdes de qualidade
preconizados na legislagdo (BRASIL, 2001). As amostras analisadas apresentaram resultados
variando de 1,2 a 10t a 0,9 a 10t UFC/ml, para Staphylococcus aureus. Em relacdo a pesquisa
de Salmonella spp., as amostras estdo de acordo com o padrdo estabelecido, pois nenhuma
amostra de iogurte grego analisada neste trabalho foi ndo detectada a presenca deste micro-
organismo.

Pode-se observar que 0 iogurte grego conserva suas caracteristicas simbioticas durante
0s 90 (noventa dias) de armazenamento a -15°C, j& a partir de que os resultados
demonstraram uma contagem de bactérias acidos lacticas superior ao minimo recomendado.
Também se pode observar que 0s microrganismos simbidticos se mantiveram praticamente
com a mesma quantidade de células viaveis durante o tempo de estocagem.

No plagueamento feito com o iogurte tipo grego com keffir a contagem de
microrganismos biffidumbacterioum foi de 6,0 x10® UFC/g. De acordo com estes resultados,
pode-se observar que o iogurte se encaixa como produto simbi6tico, j& que no momento do
consumo, de acordo com Sheehan et al., (2007), é recomendado que o alimento simbidtico
tenha, no minimo, 10° UFC/g.

Para contagem de bolores e leveduras, o iogurte grego apresentou uma contagem de
1,0 x10* e 2,6x 10 UFC/g, contudo, ndo interferiu na qualidade do produto pois ainda atende
a legislagdo vigente. Para a contagem total de bacterias laticas a legislagdo também foi
atendida, com o minimo de 10" UFC/g e para a contagem total de Bifidobacterias a legislacdo
também foi atendida, com o minimo de 10® UFC/g durante um periodo de 45 dias, que é o
tempo esperado de vida de prateleira do iogurte grego. Todos 0S microorganismos
patogénicos analisados sdo sensiveis termicamente, sendo o0 processo de pasteurizacdo uma
etapa importante para eliminacao destes patdgenos.

Os resultados obtidos nas determinacdes fisico-quimicas das amostras de iogurte de
leite bovino analisadas apresentaram diferengas significativas para todos 0s parametros
analisados, e estéo descritos na Tabela 5.

Tabela 5: Resultados da andlise fisico-quimica das amostras iogurte tipo grego (Lactobacillus bulgaricus e
Streptococcus thermophilus) e Keffir.

Parametros B K Legislacéo
Umidade (%) 75,63b+/- 0,15 78,59%+/- -
0,15

Proteinas (%) 5,46b+/-0,65 6,30%+/-0,75 Min 2,9

Lipideos (%) 4,17%+/- 3,25b+/- -
0,13 0,15

Cinzas (%) 0,99b+/-  1,37%+/-0,70 -
0,76

pH 4,128+/-  4,26°+/-0,45 25a34

Acidez 0,75 1,33%+/-0,77 0,6a25

Solidos  Totais 1,09b+/- 33,88%+/- -

(%) 0,74 0,85

33,042+/-0,83
*TB = iogurte com cultura Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, K = iogurte de keffir; numa
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mesma coluna médias iguais ndo diferem significativamente entre si (pp<0,05)

Os resultados fisico-quimicos obtidos em todas as amostras de iogurte estdo de acordo
com os parametros minimos definidos na legislagdo brasileira para o produto conforme sua
classificacdo em produto integral (BRASIL, 1997). No entanto, o percentual de acidez
encontra-se dentro da legislacédo para leites fermentados, os valores variam entre 1,09 e 1,33%
de acido latico.

O teor de gordura do iogurte grego encontra-se dentro dos padrbes preconizados pela
legislacdo vigente, que € de no minimo 3% (BRASIL, 2007) os valores variam entre 3,25 e
4,12%. Observa-se que a média dos valores de proteina manteve-se acima do exigido pela
legislacdo, que determina o minimo de 2,90% de proteina e os valores variam entre 5,46 e
6,30%. Embora ndo existam pardmetros na legislacdo para os teores de umidade, sélidos e
cinzas, para umidade foi encontrado percentual de 75,63 e 78,59% e cinzas de 0,99 e 1,37%,
valores estes mais baixos que os obtidos por Medeiros et al. (2011) ao analisarem iogurtes de
marca comercial, encontrando 80,53% de umidade e 0,46% de cinzas. Consequentemente, 0S
valores para solidos foram mais altos (33,04 e 33,88%) para o iogurte grego quando
comparado com os iogurtes de marcas comerciais.

A cor é uma caracteristica muito importante dos alimentos sendo estd a primeira
sensacdo que o consumidor percebe. Os dados da cor da cOdea estdo apresentados na

Tabela 6.
Tabela 6: pardmetro de cores
Parametros | TB K
L 13,28b+/-0,15 21,18%+/-0,55
A -1,00+/-0,12 -0,97b+/-0,17
B 8,59b+/-0,25 6,95%+/-0,35
C 8,65%+/-0,09 7,00b+/-0,55
H 96,682+/-0,35 96,552+/-0,45
G 5,98b+/-0,05 8,562+/-0,13

*TB = iogurte com cultura Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus, K = iogurte de keffir, numa
mesma coluna médias iguais ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).

Houve diferenca significativa (p < 0,05) entre as amostras de iogurtes analisadas para
todos os parametros, exceto para o componente de cor b e h*. O pardmetro b* varia de
amarelo (+) a azul (-). Como todos os valores de b* foram positivos, isso significa que 0s
iogurtes apresentaram maior reflexdo associada a cor amarela (+). As marcas TB e K foram
consideradas semelhantes, apresentando também tendéncia a cor amarela. A componente a*
varia de vermelho (+) a verde (-). Todos os valores aferidos foram negativos, demonstrando
gue os iogurtes apresentaram leve tendéncia a cor verde (-). O valor L* expressa a
luminosidade ou claridade da amostra e varia de 100 (cem) para superficies perfeitamente
brancas até 0 (zero) para o preto. Devido a maior contribuigdo do pardémetro L* com a cor dos
iogurtes, pode-se afirmar que os iogurtes apresentaram 26 cor proxima ao branco. Em relacéo
a luminosidade, a amostra K apresentou-se mais clara que as demais.

CONSIDERACOES FINAIS
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A producdo de iogurte tipo grego com o keffir é adequada, pois apresentou 6timos
resultados em todos os pardmetros verificados da analises fisico-quimica e andlises
microbioldgicas os valores encontrados para os parametros avaliados nas analises.

Todas as amostras apresentaram resultados satisfatorios, para 0s iogurtes gregos, que
estavam dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo vigente, a Instrucdo Normativa n° 46,
de 23 de outubro de 2007.

O iogurte grego com keffir apresenta um potencial probiotico e tem baixa quantidades
de lipideos.
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